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1   UVOD 
1.1 OPREDELITEV PROBLEMA  
Izbira in potrošnja hrane je kompleksen pojav, na katerega vplivajo številni dejavniki, ki jih 
razvrščamo na marketinško povezane, psihološke in senzorične dejavnike (Lévy in Köster, 
1999). Procesi nakupne izbire in tržnega vrednotenja (percepcije) so determinirani z 
osebnostnimi značilnostmi kupca (psihološke, socio-ekonomske, kognitivne in izkustvene), 
senzoričnimi lastnostmi živila in trženjskimi sporočili proizvajalca oziroma ponudnika 
(Cardello in Schutz, 2006). Številne študije dokazujejo značilen vpliv ekstrinzičnih lastnosti 
(proizvodna tehnologija, poreklo, prehranska vrednost, blagovna znamka ipd.) živila na 
senzorično vrednotenje hrane s strani potrošnikov.  
 
Meso in mesne izdelke potrošnik izbira na podlagi štirih kategorij dejavnikov: hedonska 
ocena kakovosti, vpliv na zdravje, priročnost ter tehnološke karakteristike (Brunsø in sod., 
2002). Vendar pa lahko potrošnik pred samim nakupom zazna le določene vidike (npr. barva, 
marmoriranost, tekstura), medtem ko večino ostalih zazna po nakupu in ob zaužitju (npr. 
okus, lastnosti priprave). Čeprav so študije pokazale, da je pomen načina oz. sistema reje 
živali pri nakupni izbiri mesa in mesnih izdelkov razmeroma majhen, se njegov pomen 
povečuje in pri čedalje večjemu segmentu potrošnikov predstavlja temeljni atribut. 
Povečevanje pomena dobrobiti živali, vpliva tehnologije reje na okolje ipd. na nakupno 
izbiro kaže tudi rast povpraševanja po ekološkem mesu in mesnih izdelkih (Grunert, 2005; 
Napolitano in sod., 2013). 
 
Do približno leta 1950 je bila vsa perutnina rejena na prostem, rejci pa so kasneje začeli 
uvajati intenzivnejše oblike t.i. farmske reje v hlevih, predvsem zaradi učinkovitejšega 
upravljanja pogojev reje, kar je omogočalo boljšo produktivnost, večjo izenačenost živali, 
nadzor bolezni in številne druge prednosti  mesa (Alvarado in sod., 2005). Vendar pa je v 
Evropski uniji zadnja leta moč slediti trendu, ki vključuje zahteve potrošnikov za 
zagotavljanje živalim prijaznejše reje. Potrošniki živil živalskega izvora postajajo vse bolj 
pozorni na odgovorno ravnanje z živalmi, z upoštevanjem etologije in dobrega počutja 
živali. Zdravje in dobro počutje živali sta hkrati osnovna pogoja za kakovost živil živalskega 
izvora (Ornik in Volk, 2010). Tako ekološka reja piščancev danes predstavlja tržno nišo v 
perutninski industriji, saj se povpraševanje po ekoloških izdelkih povečuje (Alvarado in sod., 
2005). Največja rast povpraševanja je zaznana v kategorijah živil s trženjskimi trditvami 
»naravno«, »sveže«, »naravi prijazno« ipd. Mnogi potrošniki so tako mnenja, da je ekološka 
hrana bolj zdrava in okusna ter da je ekološka reja perutnine povezana z dobrim počutjem 
živali kot tudi boljšo kakovostjo mesa (Lawlor in sod., 2003; Castellini in sod., 2008). 
 
V Sloveniji v zadnjem desetletju vzredimo med dva in tri milijone brojlerjev letno, njihova 
prireja in predelava mesa perutnine pa sodita med najpomembnejše agroživilske oskrbne 
verige. Prav tako meso in izdelki iz perutnine sodijo med najpomembnejše izvozne 
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kategorije v Sloveniji (SURS, 2018). Ker je slovenski trg mesa in mesnih izdelkov zelo 
dinamičen, morajo podjetja dobro poznati in razumeti potrošne trende, če želijo ohraniti 
konkurenčni položaj. V raziskavi smo se tako osredotočili na aktualno področje poznavanja 
in odnosa potrošnikov do tehnologije reje pitovnih piščancev ter vplivu, ki ga ima 
informacija o tehnologiji reje na percipirano kakovost mesa.  
 
1.2 CILJ RAZISKAVE 
Raziskovalno področje pričujoče magistrske naloge je nakupno in potrošno vedenje 
slovenskih potrošnikov za piščančje meso s posebnim poudarkom proučitve razumevanja in 
vloge tehnologije reje pitovnih piščancev v teh procesih.  
 
S kompleksnim raziskovalnim orodjem smo se usmerili v:  
a) proučitev temeljnih nakupnih in potrošnih navad za piščančje meso;  
b) identifikacijo dejavnikov nakupne in potrošne izbire za piščančje meso in oceno njihovega 
pomena ter;  
c) oceno odnosa do različnih vidikov tehnologije reje pitovnih piščancev ter mnenja o vplivih 
na kakovost mesa.  
 
V sklopu raziskave smo izvedli še senzorični test s potrošniki z ocenjevanjem štirih vzorcev 
piščančjega fileja (konvencionalna reja, ekološka reja, ekstenzivna reja, intenzivna 
nizkocenovna reja) v treh raziskovalnih pogojih (informirana surov, slepa pripravljen, 
informirana pripravljen), s katerim smo ocenili vpliv informacije o tehnologiji reje na 
hedonsko oceno piščančjih prsi pri potrošnikih.  
 
S pridobljenimi rezultati smo želeli prispevati k boljšemu poznavanju potrošnega vedenja in 
zagotoviti temelje za oblikovanje nadaljnjih poslovnih odločitev ponudnikov perutninskega 
mesa.  
 
 1.3 DELOVNE HIPOTEZE 
Pred pričetkom raziskave smo oblikovali naslednje hipoteze: 
 
 Hipoteza 1: piščančje meso je najpogosteje zaužita vrsta mesa pri slovenskih 
potrošnikih. 
 
 Hipoteza 2: poreklo je za potrošnike najpomembnejši dejavnik nakupne izbire za 
piščančje prsi. 
 
 Hipoteza 3: okus je za potrošnike najpomembnejša intrinzična lastnost piščančjih 
prsi.  
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 Hipoteza 4: potrošniki menijo, da ima gibanje živali na prostem največji vpliv na 
kakovost piščančjega mesa. 
 
 Hipoteza 5: potrošniki menijo, da ima tehnologija reje največji vpliv na okus 
piščančjega mesa.  
 
 Hipoteza 6: informacija o načinu reje statistično značilno vpliva na senzorično oceno 
piščančjih prsi pri potrošnikih. 
 
  
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih.  4 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
2  PREGLED OBJAV 
2.1 MESO PERUTNINE 
Perutninsko meso je meso zaklane perutnine, primerno za človeško uporabo ter ga delimo 
na različne kose, kot so: polovica, četrt, prsi, bedro, peruti, itd. (Uredba Sveta (ES) št. 
1234/2007; Uredba Komisije (ES) št. 543/2008).  
 
Pod pojem perutnina po zakonodaji (Uredba Sveta (ES) št. 1234/2007; Uredba Komisije 
(ES) št. 543/2008) uvrščamo: kokoši, race, gosi, pure in pegatke. Pri tem piščanci zastopajo 
najvišji delež perutnine (83 %), z zelo nizkim deležem pa sledijo pure (14 %),  gosi (3 %) 
ter ostalo (1 %) (European Commission, 2019). V ta namen smo tako v naslednjem 
podpoglavju zaradi obsežnejše zastopanosti strokovne in znanstvene literature na področju 
perutninskega mesa, tolmačili perutninsko meso kot meso piščancev.  
 
2.1.1 Hranilna vrednost mesa perutnine 
Primerna energijska vrednost, lahko prebavljive beljakovine z majhno vsebnostjo kolagena 
ter visoko biološko vrednostjo, majhna vsebnost lipidov (predvsem v podkožju), visoka 
koncentracija polinenasičenih maščobnih kislin ter vitamini skupine B (tiamin, vitamin B6 
in pantotenska kislina) in minerali (železo, cink in baker) uvrščajo perutninsko meso med 
živila z ugodno prehransko sestavo (Marangoni in sod., 2015). 
 
Perutninsko meso predstavlja pomemben element zdrave prehrane ljudi, saj je široko 
dostopno in sorazmerno poceni živilo. Številne epidemiološke študije potrjujejo povezave 
med zauživanjem perutnine v sklopu uravnotežene prehrane ter zdravstvenim stanjem ljudi. 
Zauživanje perutninskega mesa je povezano z zmanjšanjem tveganja za razvoj prekomerne 
telesne mase in debelosti, bolezni srca in ožilja ter diabetesa tipa 2. Pomen mesa perutnine 
je še posebej velik pri prehrani ljudi v državah v razvoju, kjer pomaga pri zagotavljanju 
dostopa do osnovnih hranil. Poleg tega perutninsko meso pomembno prispeva k 
zagotavljanju ustrezne prehrane v različnih starostnih obdobjih, na primer pred zanositvijo, 
med nosečnostjo in do konca dojenja, v otroštvu ter v starosti, še posebej pa je primerna za 
tiste, ki imajo povečane potrebe po vnosu beljakovin. Poleg tega pa se danes zaradi vira 
kakovostnih beljakovin, vitaminov in mineralov ter nizke energijske vrednosti pogosto 
uporablja pri zniževanju prekomerne telesne mase in kot sestavina uravnotežene (varovalne) 
prehrane (Tan in sod., 2018, Marangoni in sod., 2015). 
 
Perutninsko meso predstavlja dober vir živalskih beljakovin, ki pa so danes dostopne širši 
množici ljudi (Tan in sod., 2018).  Delež beljakovin v perutninskem mesu znaša med 15 % 
in 35 %, odvisno predvsem od vsebnosti vode in maščobe. Majhna vsebnost kolagena 
(strukturni protein) je še ena ugodna značilnost perutninskega mesa. Velika vsebnost tega 
proteina v mesu je povezana z nižjo stopnjo prebavljivosti (Marangoni in sod., 2015). Poleg 
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beljakovin se v perutninskem mesu nahajajo tudi maščobe. Vnos maščob, povezan s 
perutninskim mesom, je odvisen od kosa mesa. Večina maščob se nahaja v koži in jih je zato 
med pripravo možno odstraniti. Vsebnost maščob je tako v piščančjih prsih približno 1 % 
medtem, ko se lahko pri piščančjih krilih vrednosti povzpnejo tudi do 17 %. Maščoba v 
perutninskem mesu ima ugodno hranilno sestavo, saj vsebuje znatne količine 
mononenasičenih maščobnih kislin, le okoli ena tretjina maščob so nasičene maščobne 
kisline. V primerjavi z govedino in svinjino maščoba v perutninskem mesu vsebuje večje 
količine polinenasičenih maščob, zlasti omega-6 ali linolenske kisline (18: 2 n-6) in 
arahidonske kisline (20: 4 n-6). V večini zahodnih držav z majhno porabo rib, ki 
predstavljajo bogati vir omega-3 maščobnih kislin, lahko tako perutninsko meso predstavlja 
pomemben vir teh pomembnih hranil (Marangoni in sod., 2015). 
 
Perutninsko meso predstavlja tudi odličen vir večine v vodi topnih vitaminov in je idealen 
prehranski vir vitamina B12. Vsebnost vitaminov skupine B (npr. niacin, vitamin B6 in 
pantotenska kislina) je v mesu perutnine podobna kot pri drugih vrstah mesa, z že omenjeno 
izjemo vitamin B12. Prav tako meso perutnine ponuja večino prehransko pomembnih 
mineralov. Kljub veliki variabilnosti koncentracije železa v različnih delih, perutnina 
zagotavlja tudi ta pomemben mineral (100 g piščančjih stegen zagotavlja 1,4 mg železa, v 
primerjavi z 1,3 mg za enako količino govejega mesa), poleg tega pa je perutninsko meso 
tudi odličen vir selena (Marangoni in sod., 2015). 
 
V preglednici 1 so prikazane povprečne energijske in hranilne vrednosti piščančjega mesa. 
Vsebnost le-teh zavisi od kategorije piščančjega mesa, na variabilnost vrednosti znotraj 
kategorije pa pomembno vplivajo tudi sestava krmnega obroka, starosti živali, spol, pasma 
in tehnologija reje (USDA, 2018).  
 











Energijska vrednost 114 119 126 119 
Beljakovine (g) 21,1 20,6 22 21,4 
Skupne maščobe (g) 2,6 3,4 3,5 3,1 
Nasičene maščobe (g) 0,6 0,9 0,9 0,8 
Mononenasičene maščobe (g) 0,8 1,1 0,8 0,9 
Polinenasičene maščobe (g) 0,4 0,8 0,8 0,8 
Holesterol (mg) 64 77 57 70 
Natrij (mg) 116 88 81 77 
Železo (mg) 0,4 1 0,9 0,9 
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2.1.2 Trendi v porabi perutninskega mesa 
Mesna industrija je ena najbolj konkurenčnih mednarodnih panog, ki je trenutno v zreli 
razvojni fazi (Vukasović, 2014). Rast svetovne porabe mesa in mesnih izdelkov je 
pomembna ne le zaradi obsega, temveč tudi zaradi trajanja trenda rasti v daljšem časovnem 
obdobju. Ta rast se je v zadnjih letih nadaljevala kljub zaporednim zdravstvenim krizam. 
Trend rasti porabe mesa lahko opazimo pri nekaterih vrstah mesa, vključno z govedino, toda 
največje povečanje rasti se nanaša prav na perutnino (Valceschini, 2006).  
 
Po zadnjih podatkih je bilo leta 2014 perutninsko meso, med katerega štejemo tudi piščančje 
meso, uvrščeno na drugo najvišje mesto po količini zauživanja posamezne vrste mesa na 
letni ravni. Tako v svetovnem merilu posameznik na letni ravni zaužije 14,99 kg 
perutninskega mesa, nekoliko več (16,02 kg) pa svinjine. V manjši meri sledi poraba 
govedine (9,32 kg/prebivalca/leto), mesa rib (8,2 kg/prebivalca/leto) ter ostalega mesa (0,98 
kg/prebivalca/leto) (FAOSTAT, 2018). Potrošnja se razlikuje med državami in znotraj njih. 
Na primer, v muslimanskih državah je poraba svinjine izredno nizka ali odsotna, medtem ko 
lahko v državah kot je Avstrija, Poljska, Nemčija in Litva presega 50 kg/prebivalca/leto 
(FAOSTAT, 2018). Na sliki 1 je tako prikazana porazdelitev porabe mesa po posameznih 
celinah, ob čemer lahko sledimo razlikam med posameznimi vrstami v porabljenih količinah 
na prebivalca.  
 
 
Slika 1: Poraba (kg/prebivalca/leto) govedine (G), svinjine (S), mesa rib (R), perutninskega mesa (P) in 
ostalega mesa (O) v letu 2014 (FAOSTAT, 2018) 
 
V Evropi tako danes perutnina predstavlja več kot 23 % vsega zaužitega mesa, v Ameriki pa 
je ta delež še višji ter predstavlja kar 39 % (FAOSTAT, 2018). Slika 2 prikazuje predvidene 
spremembe v porabi mesa od leta 2013 do leta 2022, ki temeljijo na podatkih Organizacije 
za gospodarsko sodelovanje in razvoj (OECD/FAO, 2013) za Evropo kot tudi cel svet. 
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Skupna količina porabe mesa bi se naj tako povečevala, vendar le na račun perutninskega 
mesa, saj bi se naj poraba ovčjega, svinjskega ter govejega mesa zniževala. Pričakuje se, da 
bo svinjino, kot najbolj porabljeno meso na svetu, leta 2022 zamenjala perutnina. Hkrati pa 
slika 2 prikazuje nekoliko drugačen vzorec porabe mesa za Evropo. Poraba na tono bi se naj 
tako povečala za vse vrste mesa razen za ovčetino. Vendar pa k zmanjšani porabi štejemo 
tudi govedino, medtem ko delež porabe svinjine ostajajo enake (Henchion in sod., 2014). 
Napovedi o proizvodnji in porabi perutninskega mesa, ne glede na nihanja v preteklih letih 
tako napovedujejo trend rasti tako Evropskega kot tudi svetovnega trga (European 
Commission, 2012). Podatki iz leta 1966 kažejo, da je takratna globalna pridelava 
piščančjega mesa, brez ostalega mesa perutnine, znašala 10 milijonov ton na leto, ki pa se je 
samo v dvanajstih letih, do leta 1978 podvojila. Leta 1992 smo tako beležili že 40 milijonov 
ton piščančjega mesa na leto, ki pa smo ga v letu 2008 znova podvojili na 80 milijonov ton. 
Trenutno na globalni ravni pridelamo 110 milijonov ton piščančjega mesa na leto, 
napoveduje pa se, da bi naj bilo do leta 2040 pridelanih na letni ravni več kot 160 milijonov 
ton piščančjega mesa (Qualman, 2018). Do leta 2020 bi naj bilo po deležu porabe glavnih 
kmetijskih izdelkov perutninsko meso z 1,7 % deležem porabe uvrščeno na drugo najvišje 
mesto, višji delež porabe (2 %) bi naj tako beležili le pri rastlinskem olju (OECD/FAO, 
2013).  
 
V prihodnosti se največja rast porabe perutninskega mesa pričakuje v Aziji, Latinski 
Ameriki, Bližnjem vzhodu ter v drugih državah v razvoju. Na teh delih sveta bi se naj poraba 
od leta 1997 do leta 2020 podvojila, pri čemer bomo najverjetneje v nekaterih razvitih delih 
sveta zaradi zmanjšanja in staranja prebivalstva začeli slediti obratnemu trendu oziroma 
zmanjšani porabi (European Commission, 2012).  
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V Sloveniji smo po zadnjih podatkih iz leta 2016 povprečno porabili 30,0 kg perutninskega 
mesa na člana gospodinjstva ter tako v zadnjih desetih letih meritev beležimo rast porabe 
zauživanja tega mesa. Poraba se je povečala  za približno 7 kg, kar znaša 30 % perutninskega 
mesa na prebivalca več kot pred desetimi leti. V primerjavi s povprečjem držav članic 
Evropske unije, v Sloveniji zaužijemo nekoliko višji delež perutninskega mesa. Podatki iz 
leta 2006 tako kažejo, da se je povprečno v državah članicah Evropske unije zaužilo 19,1 kg 
perutninskega mesa na prebivalca, kar je slabe 4 kg manj kot v Sloveniji, deset let kasneje 
Slika 2: Prikaz porabe mesa na svetu in v Evropi (Henchion in sod., 2014) 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih.  9 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
pa 23,9 kg, kar je v primerjavi s Slovenijo 6 kg manj. Poraba se je tako v Evropski uniji 
povečala za 25 %, kar je v primerjavi s Slovenijo v povprečju 5 % manj (SURS, 2018). 
 
Preglednica 2: Prikaz porabe perutninskega mesa na prebivalca (kg) v Sloveniji in Evropski uniji 
(SURS, 2018; OECD/FAO, 2018) 








19,1 20,0 20,0 20,4 20,6 20,8 21,4 22,3 23,1 23,1 23,9 
 
V zadnjih letih je do rasti porabe perutninskega mesa, še posebej piščančjega mesa, prišlo 
predvsem zaradi spremenjenega načina življenja, kot tudi posledično spremenjenih 
prehranjevalnih navad, rasti prebivalstva ter povišanja višine dohodkov prebivalstva v 
razvitem svetu. Kot je veljalo v preteklosti, je bil piščanec jed, ki ga je zauživala družina le 
ob posebnih priložnostih, danes pa je le-ta postal del vsakdanje prehrane sodobnega 
potrošnika v razvitem svetu. V skladu s spremenjenim načinom prehranjevanja in sodobnimi 
potrošniškimi trendi se je posledično spreminjala tudi perutninska industrija. Potrošniki tako 
danes pričakujejo kakovostne izdelke, kar vključuje zdrave živali, vzgojene v primernem 
okolju, ob tem pa mora biti zagotovljena ne le svežina, temveč tudi hranljivost in čim večja 
naravnost (Henchion in sod., 2014; Morrisey in sod., 1998). Henchion in sod. (2014) ob tem 
navajajo, da se bo vpliv cene mesa na nakupno izbiro v razvitem svetu v prihodnosti 
zmanjšal, medtem ko bo v ospredje postavljena kakovost mesa. Potrošniki bodo tako v vedno 
večji meri zahtevali varne in zdrave izdelke visoke kakovosti (Verbeke in sod., 2013). Iz 
vidika potrošnika pa je kakovost mesa subjektivna ocena ter zavisi tako od družbenih, kot 
tudi kulturnih vplivov. Kakovost tako predstavlja lastnosti izdelka, ki zajemajo 
zadovoljevanje fizioloških ter psiholoških potreb. Zaradi prenasičenosti nekaterih trgov, 
staranja prebivalstva v razvitem svetu in s tem povezan nižji vnos beljakovin živalskega 
izvora ter zunanjih dejavnikov, kot so podnebne spremembe, tehnološki napredek, 
spremenjen življenjski slog, debelost ipd., se spreminjajo tudi politične dejavnosti. Tako se 
je mesna industrija že začela in se bo v prihodnosti najverjetneje še bolj usmerila v trajnosten 
razvoj vseh izdelkov. Henchion in sod. (2014) navajajo, da bi naj bil v prihodnosti izziv za 
mesnopredelovalno industrijo prav v ohranjanju tržnega deleža v razvitih državah, 
posledično pa bodo mesni izdelki v prihodnosti tako postali bistveno bolj prilagojeni 
specifičnim potrebam potrošnikov, ki zavisijo tako od življenjskega sloga, kot od drugih 
osebni dejavnikov posameznikov, hkrati pa bodo izdelani po visokih standardih 
zagotavljanja trajnostnega in etičnega ravnanja na vseh nivojih pridelave in predelave 
(Henchion in sod., 2014).  
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2.2 TEHNOLOGIJA REJE PIŠČANCEV 
Danes se za prirejo piščančjega mesa uporabljajo pitovni piščanci oziroma brojlerji. Izraz 
brojler (ang. broiler) izvira iz Amerike, od koder izvirajo zametki in začetek intenzivne 
farmske reje piščancev za meso ljudi. Komercialna reja piščancev se je začela v letih 1926 
– 1930, od takrat pa se poraba te vrste mesa le še povečuje (Holcman in sod., 2014). 
  
V petdesetih in šestdesetih letih prejšnjega stoletja je prešla vzreja piščancev na manjših 
kmetijah do industrijske reje brojlerjev in posledično velikih piščančjih farm. Takratni razvoj 
je bil usmerjen predvsem v hitro in obilno rast piščancev ter s tem povezanim čim večjim 
doprinosom. Do ključne spremembe je prišlo leta 1970, ko se je na trgu namesto zamrznjenih 
piščancev začelo povpraševanje po svežih, razrezanih perutninskih kosih mesa (Hardiman, 
2007; Wiehoff, 2013).  
 
Tako se je kompleksnost vzreje pitovnih piščancev znatno povečala v zgodnjih osemdesetih 
letih prejšnjega stoletja, ko so bile uvedene prakse in metode, ki zajemajo izbiro pasme, 
krme, odpornost proti boleznim ter doprinos mesa in količino maščobe. Kljub najboljšim 
prizadevanjem rejcev, da razvijejo brojlerje, odporne proti boleznim, je kombinacija 
piščancev, ki so bili vzrejeni za pridobivanje telesne mase in mišic v kombinaciji z vzrejo v 
zelo omejenih, majhnih kletkah, povzročila, da so živali začele zbolevati, rejci pa so pričeli 
uporabljati vedno večje količine antibiotikov. K manjši odpornosti na bolezni pa je 
prispevala tudi upadajoča raznolikost pasem. Uporaba antibiotikov za ohranjanje zdravih 
piščancev je prispevala k široki odpornosti na bakterije in povzročila javnozdravstveno krizo 
(Wiehoff, 2013). 
 
Zaradi problemov s katerimi so se začeli srečevati rejci v preteklosti, je danes v primerjavi 
z osemdesetimi leti prejšnjega stoletja znaten poudarek na ocenjevanju trupov in kakovosti 
mesa, kot tudi praks, ki izboljšujejo fiziologijo kot tudi počutje živali. Tako se pri pitovnih 
piščancih merijo tiste lastnosti, ki neposredno vplivajo na kakovost izdelka in njegovo 
potencialno uporabo ter vključujejo kakovost mesa, donos, obliko mišice in barvo mesa.  
Področje perutninarstva je bilo tako zadnje desetletje zaznamovano predvsem z ukinitvijo 
klasičnih baterijskih kletk in nadomestitvijo z obogatenimi kletkami, aktualne pa so tudi 
tematike iz področja varne in zdrave prehrane (Hardiman, 2007).  
 
Trendi v porabi in potrošnji perutninskega mesa so se od preteklosti do danes zelo 
spremenili, tako bi naj v prihodnosti sledili vedno večjemu številu potrošnikov v razvitih 
državah, ki bodo postajali vse bolj osveščeni o tehnologiji reje živali ter posledično 
zainteresirani za uvedbo sistemov reje, ki vključujejo dobro počutje živali, varnost hrane ter 
druge s kakovostjo povezane dejavnike (OECD/FAO, 2013). V zadnjem času se tako razvoj 
reje perutnine usmerja v novejše tehnologije, ki pa vključujejo izgradnjo novih hlevov z 
avtomatiziranimi sistemi za krmljenje živali in prezračevalnim sistemi. Uvajajo se 
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tehnologije, ki nudijo piščancem visoke standarde dobrobiti z veliko svetlobe ter prostega 
gibanja. Poleg tega se spremembe dogajajo tudi na področju sestave krmil ter režimi 
hranjenja. Ti dejavniki namreč ugodno vplivajo na produktivnost reje, izboljšujejo kakovost 
mesa ter omogočajo znižano uporabo veterinarskih zdravil, predvsem antibiotikov. Stalen je 
tudi napredek na področju genetike, kjer potekajo raziskave, ki vključujejo 
izboljšanje/povečanje mišične mase, odkrivanje hitrejše stopnje rasti, boljši imunski odziv, 
močnejše kosti ter zmožnost pridelave večje količine jajc (Hardiman, 2007). Med 
najpomembnejšimi novostmi pa je uvajanje informacijske ter računalniške tehnologije 
(Jenkins, 2018).  
 
Osnovni standardi za vzrejo pitovnih piščancev, ki veljajo v Republiki Sloveniji so usklajeni 
z Evropsko direktivo (UL L št. 182 z dne 12. 7. 2007, str. 19) in so v nacionalni pravni red 
implementirani s Pravilnikom o zaščiti rejnih živali (2010). Določena so pravila za pripravo 
prostora, vselitve ter oskrbe piščancev z vodo in krmo. Predpisani so standardi prezračevanja 
in osvetlitve, kontrole jate ter vzdrževanja in čiščenja rejnih objektov.  
 
Najpogostejša tehnologija reje pitovnih piščancev je v talni reji na nastilja. Intenzivna 
farmska reja se od drugih načinov razlikuje v času trajanja pitanja in gostoti naselitve živali. 
Značilnost intenzivne reje je ta, da v nobenem trenutku gostota naseljenosti ne sme presegati 
33 kg telesne mase živih piščancev na m2, izjemoma 39 kg na m2, če so za to izpolnjeni 
kriteriji ter dodatnih 3 kg na m2, ob potrditvi veterinarja (Holcman in sod., 2014).  
 
Poleg standardne, intenzivne farmske reje pitovnih piščancev, pa danes obstaja nekaj 
alternativnih, manj intenzivnih tehnologij. Meso vzrejeno po takšnih tehnologijah je na trgu 
pogosto diferencirano z različnimi označbami, ki dajejo potrošniku dodatno informacijo in 
zagotovila o načinu vzreje (»krmljeno z…%...«; »ekstenzivna zaprta reja«; »prosta reja; 
»tradicionalna prosta reja«; »prosta reja – neomejen izpust«), pogosto pa tovrstni izdelki 
dosegajo višje cene (MKGP, 2018; Holcman in sod., 2014).  
 
Alternativne tehnologije reje pitovnih piščancev Holcmanova in sodelavci (2014) razvrstijo 
v kategorije, ki so opisane v nadaljevanju.  
 
Ekstenzivna zaprta reja 
Zahteva, ki jih mora izpolnjevati takšna tehnologija reje se nanaša na gostoto naselitve, ki 
ne sme presegati 12 živali na kvadratni meter površine oziroma do 25 kg telesne mase. Poleg 
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Pašna reja 
Pri tem načinu reje gostota naselitve v hlevu ne sme presegati 13 piščancev na kvadratni 
meter oziroma 27,5 kg telesne mase. Piščanci morajo biti zaklani pri starosti 56 dni ali 
pozneje. Živali morajo imeti vsaj polovico svojega življenja podnevi nenehen dostop na 
prosto, pri čemer je izstopna odprtina dolga najmanj 4 m na 100 m2 hleva. Površina 
zunanjega izpusta mora znašati vsaj 1 m2 na piščanca ter mora biti pokrita z rastjem. Krmna 
mešanica mora vsebovati najmanj 70 % žit (Holcman in sod., 2014).  
 
Tradicionalna pašna reja 
Pri tradicionalni pašni reji je maksimalna gostota naselitve piščancev na kvadratni meter 
hleva 12 živali oziroma 25 kg telesne mase. Gostota se lahko v primeru premičnih hlevov, 
ki ne presegajo 150 m2, poveča na 20 živali z najvišjo skupno dovoljeno maso 40 kg. Ob tem 
celotna uporabna površina hlevov pri katerikoli posamezni reji na posameznem 
gospodarstvu ne sme presegati za 1600 m2, največje število živali v hlevu pa ne sme presegati 
4800 piščancev. Zahtevana je odprtina z dolžino 4 m na 100 m2 ter stalen dnevni izpust za 
živali. Izpust mora biti pokrit z vegetacijo ter površine najmanj 2 m2 na piščanca. Takšna 
tehnologija reje vključuje pasme oziroma križance za katere je značilna počasna rast, 
najnižja starost le teh pa je ob zakolu 81 dni. Piščanci so lahko krmljeni s krmno mešanico, 
ki vsebuje najmanj 70 % žit (Holcman in sod., 2014). 
 
Pašna reja – popolna prostost 
Pogoji za pašno rejo – popolna prostost so skladni s tradicionalno pašno rejo, poleg tega pa 
morajo imeti piščanci zagotovljen nenehen dnevni izpust na površine, ki niso omejene 
(Holcman in sod., 2014). 
 
Pitanje piščancev po standardih ekološkega kmetijstva 
Za rejo piščancev po standardih ekološkega kmetijstva je potrebno upoštevati temeljna in 
specifična pravila, ki zajemajo prakse iz področij okolja in podnebja, biotske raznovrstnosti, 
ohranjanja naravnih virov, visoke standarde dobrobiti živali in pridelave. Ekološka pridelava 
tako skladno s povpraševanjem vedno večjega števila potrošnikov po izdelkih, pridelanih z 
uporabo naravnih snovi in postopkov po eni strani oskrbuje specifičen in rastoč trg, po drugi 
strani pa zagotavlja javno dostopne dobrine in s tem prispeva k varstvu okolja, dobrobiti 
živali in razvoju podeželja (Alvarado in sod., 2005; Holcman in sod., 2014; Uredba 2018/848 
(EU) o ekološki pridelavi in označevanju ekoloških izdelkov). 
 
Kmetijski pridelek ali živilo, ki je označen z ekološko označbo, mora prihajati iz kmetije ali 
živilskega obrata, ki ima pridobljen certifikat v skladu s členom 35(1) Uredbe 2018/848 
evropskega parlamenta in sveta o ekološki pridelavi in označevanju ekoloških izdelkov. Reja 
piščancev po ekološkem standardu je primerljiva tradicionalni pašni reji ob upoštevanju 
nekaterih načel, ki zajemajo izvor živali, prehranjevanje, dobrobit živali ter namestitev in 
vzrejne prakse. Maksimalna gostota naselitve piščancev na kvadratni meter hleva pri tem 
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načinu tehnologij reje je 10 živali oziroma 21 kg telesne mase. Gostota se lahko v primeru 
premičnih hlevov, ki ne presegajo 150 m2 poveča na 16 živali z najvišjo skupno dovoljeno 
maso 30 kg. Posebna pozornost je namenjena tudi pravilni izbiri pasme, katera se mora 
prilagoditi lokalnim zunanjim pogojem, biti vitalna ter odporna proti boleznim. Pri tem 
imajo prednost avtohtone pasme in tradicionalne pasme, ki so določene v pravilniku o 
ekološki pridelavi in predelavi kmetijskih pridelkov oziroma živil. Če kmet ne redi počasi 
rastočih linij perutnine, je predpisana najnižja starost piščancev ob zakolu 81 dni. Piščanci 
morajo biti krmljeni z vsaj 30 % krme, ki izvira iz samega kmetijskega gospodarstva, če pa 
to ni mogoče ali takšna krma ni na voljo, je pridelana v sodelovanju z drugimi ekološkimi 
pridelovalnimi ali predelovalnimi enotami. Dnevnim obrokom se doda voluminozna krma, 
sveža ali posušena krma ali silaža. Ob tem skupna uporabna površina objektov za pitovno 
perutnino pri nobeni proizvodni enoti ne sme presegati 1600 m2. Vsaj 1/3 talne površine 
hleva mora biti pokrita z nastiljem (npr. slama, žagovina, šota), v objektu pa mora biti tudi 
dovolj velik del površine tal za zbiranje perutninskega gnoja. Živalim mora biti zagotovljen 
neprekinjen dnevni dostop do z rastlinjem pretežno poraščenih površin na prostem, 
enostaven dostop do ustrezne količine napajalnikov, zagotovljenih pa mora biti tudi 16 ur 
naravne in umetne svetlobe na dan ter 8 ur neprekinjenega nočnega počitka brez umetne 
svetlobe. V Sloveniji za nadzor izvajanja uredbe o ekološkem kmetijstvu skrbi Ministrstvo 
za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano ter pooblaščene organizacije za nadzor in certificiranje 
(Holcman in sod., 2014; Uredba (EU) št. 2018/848). 
 
Zasebna standardizirana tehnologija reje - Piščancem prijazna reja® 
Poleg poznanih, standardiziranih alternativnih tehnologij reje, kmetijska podjetja 
vzpostavljajo in izvajajo tudi lastne nadstandardne proizvodne protokole. »Piščancem 
prijazna reja oz. PPR« je interni standard reje višje kakovosti, ki ga je vzpostavilo vodilno 
perutninarsko podjetje v Sloveniji. Je standardizirana ekstenzivna tehnologija reje pitovnih 
piščancev, ki v osnovi temelji na tradicionalni pašni reji. Standard v ospredje postavlja dobro 
počutje živali. Za rejo po teh standardih je potrebno upoštevati zahteve, ki opredeljujejo 
standardizirano osvetlitev hleva, pokrit nadstrešek ob celotni dolžini hleva, z minimalnim 
obsegom 20 % celotne rejne površine, ki omogoča živalim z mrežami zavarovan izhod na 
prosto, nameščena plezala, ki omogočajo dodatno gibanje ter nastilje in krmo višje kakovosti 
(Perutnina Ptuj, 2018). 
 
Kljub različnim danes poznanim tehnologijam reje pa je še najpomembnejši končni 
potrošnik oziroma trg, ki določa ceno končnega izdelka in povečuje ali zmanjšuje 
gospodarsko zanimivost reje. Potrošnike vedno bolj zanima dobro počutje živali, ki pa je 
neposredno povezano s samo tehnologijo reje. Ekstenzivni način reje tako predstavlja 
tehnologijo reje, kjer so piščanci v naravi, njihovo meso pa velja za bolj kakovostno od 
ostalih (Holcman in sod., 2014).  
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2.3 POTROŠNIK IN PIŠČANČJE MESO  
2.3.1 Dejavniki nakupnih odločitev za živila 
Potrošniki so zadnji člen v oskrbni verigi s hrano, vendar njihova pričakovanja v zvezi z 
izdelki, zadovoljstvo in nakupovalno vedenje, močno vplivajo na delovanje celotne oskrbne 
verige. V znanstveni literaturi obstajajo različni modeli, ki strukturirajo dejavnike nakupne 
izbire hrane, v nadaljevanju pa povzemamo eno najbolj sprejetih delitev po Levyu in Kösteru 
(1999). Dejavnike sta razdelila na a) psihološke dejavnike, ki vključujejo stališča, 
prepričanja in pričakovanja, b) marketinške dejavnike, ki vključujejo ceno in blagovno 
znamko ter c) senzorične lastnosti izdelka, med katerimi so najpomembnejše videz, tekstura, 
okus in vonj. Ti dejavniki so medsebojno prepleteni v kompleksno strukturo, njihova vloga 
in vpliv pa sta odvisna od značilnosti potrošnika, konteksta ter razpoložljivih informacij. 
Shema dejavnikov nakupne izbire živilskega izdelka po Levyu in Kösterju (1999) je 
prikazana na sliki 3.    
 
 
Slika 3: Multidisciplinarni model glavnih dejavnikov, ki vplivajo na vedenje potrošnikov pri izbiri 
živilskih izdelkov (Levy in Köster, 1999) 
 
a) Psihološki dejavniki 
Na potrošnikovo obnašanje vplivajo številni zunanji dejavniki, ki lahko modulirajo 
kognitivno, čustveno ali celo avtonomno oz. podzavestno delovanje. Dejavniki, kot so 
motivacija, percepcija, odnosi ter pričakovanja, vplivajo na številne vidike življenja ter 
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Prepričanja in odnos potrošnikov  
Potrošnik prepričanja o določenem predmetu oziroma izdelku oblikuje skozi daljše časovno 
obdobje, kar je lahko vseživljenjski dinamični proces na katerega vpliva predvsem 
neposredno opazovanje, saj  opisna prepričanja o izdelkih potrošniki praviloma oblikujejo 
na podlagi lastnih izkušenj. Informacije, pridobljene preko t.i. zunanjih virov kot so 
množični mediji, sorodniki, prijatelji, trgovci, zdravniki ipd., lahko prav tako zelo močno 
vplivajo na nakupno vedenje. Zadnji dejavnik, ki vpliva na prepričanja in odnos potrošnikov 
pa so reference, ki vključujejo skupek prej pridobljenih izkušenj in objektivnega znanja 
(Smith in sod., 2012).  
 
Prepričanja in odnos do značilnosti izdelka ter način pridelave, predelave in distribucije 
vplivajo na oblikovanje zaznane vrednosti oz. percepcijo  potrošnikov. Pri odnosu potrošnika 
do izdelkov v ospredje prihajajo občutki in vrednote posameznika (Claret in sod., 2014). 
Odnos do mesa in mesnih izdelkov in prepričanja v tej zvezi se razlikuje od izdelka ter od 
osebnostnih lastnosti posameznika. Raziskave kažejo, da nekateri potrošniki mesu in 
mesnim izdelkom dodeljujejo različne negativne konotacije, ne glede na tradicionalno mesto 
v prehrani ljudi (Font-i-Furnols in Guerrero, 2014) in uveljavljenem socialnem statusu. Te 
konotacije so povezane z odnosom do živih živali, tehnologijo reje in zakolom (Troy in 
Kerry, 2010), prisotnostjo krvi (Kubberød in sod., 2002), okoljskimi vplivi reje živali (Povey 
in sod., 2001), pa tudi z verskimi, ideološkimi, etičnimi in moralnimi prepričanji (Berndsen 
in Van der Plight, 2005; Dwyer, 1991). Paradoksalno pa je, da ima negativne asociacije z 
mesom in tehnologiji proizvodnje mesa večinoma omejen vpliv na nakupovalno vedenje, 
verjetno zaradi nizke ravni poznavanja. Kot ugotavljajo Holm in Møhl (2000), negativni 
odnos do mesa ni nujno povezan z zmanjšanjem njegove porabe, temveč je v večji meri 
povezan s spremembami vloge mesa v okviru prehrane oziroma obroka. Meso praviloma 
dobiva mesto sestavine in manj kot osrednji del obroka. Nadalje, navkljub zaskrbljenosti 
splošne javnosti v zvezi z vprašanji o dobrobiti živali prepričanosti o nuji pri zagotavljanju 
visokih standardov na tem področju, večina potrošnikov o tem pri nakupni izbiri ne 
razmišljajo (Font i Furnols in Guerrero, 2014). To paradoksalno vedenje se pojavlja kot 
posledica psiho-zaščitnega mehanizma, imenovanega »usmerjeno ali namerno pozabljanje«, 
katerega namen je, da se posameznik samozaščiti pred neprijetnimi spomini ali dejstvi. 
Številni potrošniki prav tako podcenjujejo vpliv živalske proizvodnje na okolje 
(Vanhonacker in sod., 2013), čeprav sta  negativni vpliv na okolje in dobrobit živali 
pomembna argumenta proti porabi mesa in lahko spodbujata negativen odnos pri porabnikih. 
Ob tem pa je vidik vpliva na zdravje med najbolj razširjenimi razlogi za spreminjanje 
prehranjevalnih navad, prav tako pa tudi zmanjšanja količine mesa v prehrani ali celo 
izogibanje mesu (Latvala in sod., 2012).  
 
Potrošnikova pričakovanja 
Pričakovanja je mogoče opredeliti kot skupino čustev in prepričanj, ki jih posameznik 
oblikuje v povezavi z verjetnostjo različico izida določenega dogodka, oziroma z lastnostmi, 
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ki naj bi jih imel nek določen izdelek. Pričakovanja vključujejo predvidevanje in določeno 
stopnjo racionalnega razmišljanja ter tako temeljijo na vrednotenju podobnih ali povezanih 
preteklih izkušenj in razpoložljivih informacij. Po definiciji so pričakovanja subjektivne 
narave. Pričakovanja igrajo pomembno vlogo pri sprejemanju ali zavrnitvi izdelka, 
koncepta, dejstva ali dogodka, ker lahko spremenijo potrošnikovo zaznavo in podobo še pred 
preizkusom ali nastopom pojava. Na splošno, višja pričakovanja pomenijo višje zahteve in 
potrebe potrošnikov ter posledično lahko privedejo do večje verjetnosti nezadovoljstva in 
razočaranja. Kot poročajo Deliz in sod. (2000), se oblikovanje pričakovanja začne z 
vključevanjem prejšnjih informacij in izkušenj, ki bodo tvorila tako imenovana predhodna 
pričakovanja. Le-ta skupaj z informacijami in zaznavami, s katerimi je potrošnik soočen na 
mestu nakupa (npr. sam izdelek, njegova embalaža, videz, oznake, kontekst, oglaševanje ali 
cena) oblikujejo aktualno pričakovanje. Če so aktualna pričakovanja nizka, bo izdelek 
verjetno zavrnjen, če pa so pričakovanja visoka, je zelo verjetno, da bo izdelek izbran in 
kupljen. Po izbiri in nakupu potrošnik izdelek testira oz. ga uporabi in potem oblikuje odnos 
do pričakovanja, ki je lahko potrjeno (usklajenost s pričakovanim) ali nepotrjeno, pri čemer 
je neskladje s pričakovanim lahko pozitivno- pričakovanja so presežena;  ali negativno-
pričakovanja niso dosežena (Issanchou, 1996).  
 
b) Senzorični dejavniki 
Senzorične lastnosti imajo zelo pomembno vlogo v procesu nakupne izbire živil ter 
oblikovanja potrošnikove percipirane vrednosti. Za meso in mesne izdelke so Brunsø in sod. 
(2002) kot najpomembnejše izpostavili t.i. hedonske lastnosti, sledijo jim zdravstvene, 
praktične in tehnološke. Pred nakupom mesa je mogoče oceniti le nekaj vidikov hedonskih 
lastnosti (npr. barva, marmoriranost, tekstura), medtem ko je najpomembnejše možno 
oceniti šele po nakupu oz. ob uporabi (okus, vonj, sočnost, tekstura). V tem kontekstu 
Grunert (2005) izpostavlja zavedanje potrošnikov o pomenu tehnološkega procesa na 
senzorične lastnosti mesa, kot so ekološka pridelava, dobrobit živali pa tudi okolju prijazna 
tehnologija reje, ki vse pomembneje vplivajo na izbiro živilskih izdelkov. S striktno 
senzoričnega vidika je izbira in zauživanje mesa pri potrošnikih povezano z več lastnostmi 
(zunanji izgled, tekstura in okus), ki pa imajo različno vlogo in pomen.  Tudi senzorične 
lastnosti mesa so zelo variabilna kategorija in so odvisne od številnih dejavnikov, predvsem 
pa od vrste živali, genotipa, prehrane in tehnologije reje, starosti, ante-mortem in post–
mortem postopki, ter pogoji zorenja mesa. (Channon, in sod., 2004; Duckett in Kuber, 2001; 
Pethick in sod., 2005).  
 
Barva mesa 
Barva mesa je povezana z različnimi oblikami sarkoplazmatskega proteina mioglobina in je 
v največji meri odvisna od ante-mortem (prehrana, genotip, tehnologija reje, postopki pred 
zakolom) in post-mortem dejavnikov (hlajenje, zorenje, pakiranje). Številne raziskave so 
potrdile, da je barva ena od najpomembnejših lastnosti svežega mesa, na podlagi katere 
potrošnik temelji svojo nakupno odločitev (Gracia in de Magistris, 2013; Ngapo in sod., 
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2007; Verbeke in sod., 2005). Potrošniki neustrezno barvo opisujejo kot indikator kvarjenja 
in slabega zdravstvenega stanja živali. Rdeče-vijolično barvo povezujejo s svežino, medtem 
ko jih temni odtenki rdeče in rjava barva asociirajo na postaranost mesa in slabe pogoje 
shranjevanja (Carpenter in sod., 2001; Faustman in Cassens, 1990; Issanchou, 1996). Poleg 
tega izkušeni potrošniki barvo uporabijo kot intrinzični znak pri oblikovanju pričakovanja v 
zvezi s senzorično kakovostjo (Banović in sod., 2012).  
 
Okus mesa 
Temeljni dejavniki okusa mesa so vrsta živali, genotip, spol, prehrana in tehnologija reje 
(Maughan in Martini, 2012; Melton, 1990). Temu področju je namenjeno veliko pozornosti, 
saj zaznava in všečnost okusa močno zaznamuje potrošnikovo izkušnjo pri zauživanju mesa 
in kasneje nakupno obnašanje (Font i Furnols in sod., 2006; Oliver in sod., 2006; O'Quinn 
in sod., 2012). V številnih raziskavah je okus izpostavljen kot najpomembnejši dejavnik 
vpliva na zadovoljstvo potrošnikov (Resano in sod., 2011). Potrebno pa je izpostaviti, da je 
okus mesa kompleksen dejavnik. Praviloma ga ocenjujemo po toplotni obdelavi, v sklopu 
katere lipidi in druge komponente, ki so topne v vodi, tvorijo več hlapnih spojin. S toplotno 
obdelavo se sprožita ključna procesa, ki vplivata na vonj, to sta degradacija lipidov in 
Maillardova reakcija. Hlapne spojine, ki nastanejo pri toplotni obdelavi, najpomembneje 
prispevajo k vonju mesa in zaznavi okusa mesa pri potrošnikih (Mottram, 1998). Poleg tega 
pa na okus mesa, ki ga zaznajo potrošniki, vpliva tudi način njegove priprave (Dominguez 
in sod., 2014; Reid in sod., 1993; Ventanas in sod., 2010)  
 
Tekstura mesa 
Tekstura je večparametrična senzorična lastnost, ki je za potrošnike pomemben gradnik 
percepcije kakovosti. Pri senzoričnih analizah mesa s potrošniki se v tem sklopu vključujeta 
parametra mehkosti in sočnosti mesa (Szczesniak, 2002). Mehkoba in sočnost mesa sta 
kvalitativni lastnosti, ki izrazito in pozitivno vplivata na potrošnikovo preferenco (Aaslyng 
in sod., 2007; Bryhni in sod., 2003) in sodita med najpomembnejše dejavnike nakupne izbire 
in pripravljenosti za plačilo (Banović in sod., 2009; Bello Acebrón in Calvo Dopico, 2000; 
Lusk in sod., 2001). 
 
Vsebnost maščobe 
Pomemben dejavnik, ki vpliva na potrošno obnašanje in nakupno izbiro mesa, je vsebnost 
maščobe, s katero je še posebej izrazito povezana percepcija vpliva na zdravje (Grunert, 
1997; Issanchou, 1996; Resurrección, 2003). Količina in vsebnost maščobe pa sta odvisni 
od različnih dejavnikov, kot so vrsta živali, spol, prehrana, starost, mišica in genotip 
(Hopkins in sod., 1997; Raes in sod., 2004).  
 
Izceja mesa 
Mesnopredelovalna industrija izceji mesa v procesu predelave in skladiščenja posveča precej 
pozornosti, saj povzroča veliko ekonomske škode. Prav tako pa izceja predstavlja pomemben 
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dejavnik pri oblikovanju potrošnikove percipirane kakovosti, saj sproža negativne zaznave 
in je zato nezaželena (Ngapo in sod., 2007; Verbeke in sod., 2005).  
 
c) Trženjski dejavniki 
V nakupnem procesu na nakupno izbiro potrošnikov poleg psiholoških dejavnikov 
posameznika ter senzoričnih lastnosti živila, vplivajo tudi marketinški oziroma trženjski 
dejavniki. Čeprav je kakovosten izdelek ena od ključnih sestavin uspeha v 
živilskopredelovalni industriji, pa različni avtorji navajajo, da na potrošnika pri nakupni 
izbiri neposredno vplivajo cenovni trženjski dejavniki, kot so cena in popusti ter necenovni 
trženjski dejavniki, vključujoč blagovno znamko, državo porekla, embalažo, rok uporabnosti 
in podatke, ki označujejo izdelek (oznake) (Font i Furnols in Guerrero, 2014). 
 
Cena mesa 
Cena je eden izmed najpomembnejših delov trženjskega spleta ter en od najpomembnejših 
ekstrinzičnih dejavnikov, ki močno vpliva na potrošnikovo odločitev o nakupu. Potrošniki 
ceno izdelka velikokrat povezujejo s kakovostjo le tega, predvsem takrat, kadar ni na voljo 
dovolj drugih informacij, hkrati pa si na podlagi cene izoblikujejo pričakovano kakovost 
(Bello in sod., 2000). Podjetja se tako pri pozicioniranju izdelka lahko pri postavitvi cen 
odločijo glede na konkurente v istem, višjem ali nižjem cenovnem razredu, vendar lahko z 
izbiro nižjega konkurenta tvegajo, da bo izdelek zaznan kot manj kakovosten. V nasprotju z 
uporabo višje cene podjetja izdelku ustvarjajo dodano vrednost. Cena pa je povezana tudi z 
iskanjem informacij o določenem izdelku. Pri dražjih izdelkih je tveganje večje, posledično 
pa potrošnik pred nakupom išče več informacij ter je previdnejši. Trgovci v trgovinah cen 
najpogosteje ne zaokrožujejo, saj je bilo ugotovljeno, da so potrošniki do lihih cen 
tolerantnejši, pomembne pa so tudi akcije in popusti (Font i Furnols in Guerrero, 2014).  
 
Potrošniške študije sicer dajejo različne zaključke glede pomena cene mesa, vendar večina 
ta dejavnik uvršča zelo visoko, običajno pred varnostjo, kakovostjo, sledljivostjo ter 
poreklom (Du Plessis in du Rand, 2012). Če ima potrošnik dobre predhodne izkušnje ali je 
izdelek priznane blagovne znamke, je vpliv cene manjši, kar navajajo tudi Font i Furnols in 
sodelavci (2011), saj v študiji ugotavljajo, da se cena uvršča med srednje pomembne 
dejavnike nakupne izbire mesa.   
 
Višina cene izdelka oziroma potrošnikova pripravljenost za plačilo pa zavisi tudi od označb 
na izdelku. Gunduz in Bayramogluja (2011) tako poročata, da je 81 %  potrošnikov za 
ekološko meso pripravljenih plačati tudi do 10 % več, Michel in sod. (2011) pa, da so za 
piščance iz ekološke in konvencionalne reje pripravljeni plačati do 9,7 % več. Hkrati druge 
raziskave kažejo (Scarpa in sod., 2013), da so potrošniki pripravljeni plačati do 5 % več za 
živali, vzrejene v prijaznih pogojih. Campbell in Doherty (2013) tako navajata, da so 
britanski potrošniki pripravljeni plačati cenovno premijo v višini 2 EUR za piščančje prsi, 
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proizvedene z višjim zdravstvenim stanjem perutnine, rejene po standardih dobrega počutja 
živali.  
 
Blagovna znamka mesa 
Kotler (1996) je opredelil blagovno znamko kot: ime, simbol, izraz, obliko oziroma 
kombinacija vseh naštetih, ki je namenjena takojšnjemu prepoznavanju izdelka od drugih, 
konkurenčnih produktov. Dobra, prepoznavna blagovna znamka, zagotavlja podjetju 
konkurenčno prednost pred drugimi. V preteklosti ni imel skoraj noben izdelek blagovne 
znamke, danes pa le-ta predstavlja zaščito na trgu, pridobivanje zvestobe med potrošniki, 
vpliva na segmentacijo trga, vpliva na preference potrošnikov o kakovosti ipd. Potrošniki si 
tako ustvarijo preferenco do določene blagovne znamke ter so  lahko do nje različno lojalni. 
Pripadnost blagovni znamki predstavlja potrošnikovo preferenco, ki izvira iz objektivnih 
razlogov, lahko pa tudi na osnovi dolgoletne tradicije ali pospešenega oglaševanja (Fernqvist 
in Ekelund, 2014). 
 
Meso v splošnem sodi v skupino generičnih živil, kjer je klasična vloga blagovne znamke 
nekoliko omejena, vendar pa to ne velja tako izrazito za meso perutnine. Blagovna znamka 
predstavlja zagotovilo za lastnosti izdelka in potrošniku olajša izbiro (Van Wezemael in sod., 
2010). Rossi in sod. (2015) ter Fernqvist in Ekelund (2014) pa ob tem poročajo, da med 
blagovnimi znamkami obstajajo razlike, ki jih potrošniki izražajo tudi tako, da so za nekatere 




Država izvora – poreklo določenega izdelka, je ena izmed najpomembnejših informacij za 
potrošnika, saj služi kot osnova za ocenjevanje določenega živila. Potrošnikova ocena 
določenega izdelka na podlagi porekla je lahko neodvisna ali pa v povezavi z določeno 
blagovno znamko (Zdravković, 2013). Samo poreklo določenega izdelka je tako močan 
dejavnik zaznavanja kakovosti, saj lahko na podlagi tega potrošniki določeno državo 
povežejo z znanjem, izkušnjami, stališči ipd. Tako si že pred samim nakupom ustvarijo 
določeno mnenje o izdelku ter njegovi kakovosti. Na podlagi države porekla pa se lahko 
potrošnik odloči oziroma si ustvari mnenje, za kolikšno ceno bo izdelek kupil, kakšne 
kakovosti je, pripisuje pa mu lahko tudi določeno vrsto embalaže, varnost ipd. (Vida in 
Dujić, 2004). Različni avtorji poročajo (Caputo in sod., 2013; Gadema in Oglethorpe, 2011; 
Grebitus in sod., 2013), da potrošnika v procesu nakupne odločitve zanima tudi okoljski 
vpliv izdelka, z upoštevanjem ogljičnega odtisa skozi celoten življenjski cikel izdelka. Z 
naraščajočo skrbjo o globalnih podnebnih spremembah dobivajo prednost tisti izdelki, ki so 
prepotovali čim krajše razdalje, s tem pa se povečuje tudi povpraševanje po oznakah z 
ogljičnim odtisom in trajnostno oskrbo (Gadema in Oglethorpe, 2011). Poreklo ima namreč 
kognitivne, afektivne in normativne vidike ter je povezano z zaznano kakovostjo in manj 
povezano z verjetnostjo nakupa. Učinek države izvora je večji pri izdelkih iz bolj razvitih 
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držav kot v manj razvitih državah (Verlegh in Steenkamp, 1999). Večina študij, izvedenih v 
različnih državah, je tako pokazala pomembnost države izvora (Realini in sod., 2013, 
Bernabéu in Tendero, 2005; Du Plessis in du Rand, 2012; Font i Furnols in sod., 2011). 
Potrošniki namreč kot prednost lokalnega mesa največkrat navajajo svežino, okus ter visoko 
kakovost (Chambers in sod., 2007).  
 
Embalaža in oznake mesa 
Ena od glavnih tržnih strategij, na katere se danes osredotoča večina prodajalcev, je pakiranje 
izdelkov. Embalaža namreč poleg zaščitne in transportne funkcije daje tudi informacije o 
izdelku. Značilnosti izdelkov, embalaža, način pakiranja pa pomembno prispevajo na 
potrošnikovo nakupno izbiro (Verbeke in sod., 2005). Embalaža mora biti oblikovana in 
izbrana tako, da se ohranjajo atributi mesa, kot so videz, izceja oziroma sposobnost 
zadrževanja/vezave vode, barva, mikrobiološka stabilnost ter hranilna vrednost, poleg tega 
pa mora biti priročna in enostavna za uporabo (McMillin, 2017). Pakiranje je ključni 
dejavnik, ki od potrošnikov zahteva, da izberejo izdelek iz prodajalne police. V primeru 
industrije živilskih storitev so elementi, kot so logotipi blagovne znamke, recepti, jedilni 
pribor in predstavitev hrane, atributi, ki pritegnejo pozornost kupcev. Potrošnike pa zanima 
tudi varnost izdelka, kakovost, pristnost, poreklo ter način proizvodnje, katere informacije 
poleg ostalih virov iščejo tudi neposredno na embalaži (Kerry, 2012). Vključujoč družbene, 
etične in okoljske vidike na embalaži perutninskega mesa v zadnjem času najpogosteje 
sledimo označbam, ki se navezujejo na trajnost in ekološko meso, prosto rejo in dobrobit 
živali ter ogljični odtis. Van Loo in sod. (2014) navajajo, da so potrošniki pripravljeni največ 
plačati za izdelke označene s trditvami/znaki o prijaznem načinu reje in dobrobiti živali ter 
nekoliko manj za podatek o ogljičnem odtisu, kljub temu, da so še vedno najpogostejše 
trditve, ki se navezujejo na trajnost in ekološko pridelavo/predelavo.  
 
Poleg tega je pri mesu in mesnih izdelkih zelo razširjena uporaba uradnih označb kakovosti, 
kot sta Zaščitena označba porekla ali Zaščitena geografska označba, ki sta za določen 
segment potrošnikov izredno pomemben dejavnik nakupne izbire. Označbe kakovosti 
potrošnik enači s poreklom, posebno kakovostjo in tradicionalno tehnologijo, podjetja, ki 
tovrstne izdelke proizvajajo pa so pod dodatnim nadzorom skladnosti, ki jim omogoča 
uporabo označbe višje kakovosti (Bello Acebrón in Calvo Dopico, 2000). 
 
Vse pogosteje pa se poleg oznak uporabljajo tudi zdravstvene trditve in oznake, ki po 
Piqueras-Fiszman in Spence (2015) pomembno vplivajo na potrošnika v procesu nakupnega 
odločanja ter so za izdelke s pozitivnimi vplivi na zdravje pripravljeni plačati več.  Piščančje 
meso tako velja za zdravo živilo z majhno vsebnostjo maščobe. Potrošnikom je največkrat 
predstavljeno kot živilo, primerno za zniževanje telesne mase ter kot obrok športnikov. Poleg 
tega se piščančje meso povezuje s priročnostjo, enostavnostjo in vsestransko uporabo, pri 
čemer je pomembna priročna velikost pakiranja ter vnaprej očiščeni kosi mesa, primerni za 
takojšnjo pripravo. Kennedy in sod. (2004) poročajo, da je piščančje meso najpogostejša 
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izbira mlajših potrošnikov, ki največkrat nimajo kuharskih spretnosti ter časa za pripravo 
obrokov.  
 
2.3.2 Odnos potrošnikov do tehnologije reje in dobrobiti živali ter vpliv na nakupno 
vedenje 
V Evropski uniji je v zadnjem obdobju moč zaznati trend povečanje zahtev potrošnikov v 
povezavi zagotavljanja živalim prijaznejše reje (Koknaroglu in Akunal, 2013). Boljša 
informiranost in ozaveščenost potrošnikov ter rast kupne moči so pomembni dejavniki 
povečane pozornosti na tehnologijo pridelave in predelave živil živalskega izvora, 
vključujoč odgovorno ravnanje z živalmi in upoštevanje etologije in dobrega počutja živali.  
Kupce mesa tako zanima, kako so bile živali vzrejene ter pod kakšnimi pogoji, zato postaja 
skrb za dobrobit živali pomembna tema tudi za rejce (Dowling, 2015). Dobrobiti živali 
vključuje različne vidike reje, Hughes (1976) pa jo opredeli, kot zagotavljanje pogojev reje 
živali, ki omogočajo ohranjanje neokrnjenega telesnega zdravja ter počutja, kar mora biti 
skladno z okoljem in naravo.  
 
Kljub temu pa na področju zagotavljanja standardov dobrobiti živali obstajajo velike razlike 
med državami. V Evropski uniji je to področje kontrolirano na treh ravneh, ki zajemajo: a) 
ravnanje in pogoje med rejo; b) pogoje med transportom ter c) postopke pred in med zakolom 
(Koknaroglu in Akunal, 2013). Nekateri proizvajalci pa temeljne standarde nadgradijo in 
tehnologijo reje razvijejo do ravni, ki omogoča tržno diferenciacijo ter ima pomembno vlogo 
pri nakupni odločitvi (Sepulveda in sod., 2008). Kot kažejo rezultati študije Miranda-de la 
Lame in sodelavcev (2018), potrošniki v zvezi s tehnologijo reje živali preferirajo uporabo 
logotipov in certifikatov, barvne kode ter primerljive tekstovne navedbe na embalaži, 
nekoliko manj želeni pa so letaki in brošure (Miranda-de la Lama in sod., 2018). Oznake, ki 
potrošnike informirajo o upoštevanju principov trajnosti pri proizvodnji hrane, praviloma 
vključujejo tri temeljne vidike: okoljski, socialno-etični ter ekonomski vidik (Van Loo in 
sod., 2014). Nadalje Miranda-de la Lama in sodelavci (2018) ugotavljajo, da imajo 
potrošniki pomanjkljivo znanje o tehnologiji reje živali in konceptu dobrobiti, na kar niso 
vplivali niti stopnja izobrazbe niti preostale socio-demografske značilnosti. Potrošniki 
menijo, da so informacije o tehnologiji reje, ki so na voljo na živilskih izdelkih zelo omejene, 
prav tako pa bi moralo biti o tem tudi več poudarka pri izobraževanju otrok (Maria, 2006; 
Toma in sod., 2012). Povečujejo se pričakovanja o povečevanju obsega ponudbe mesnih 
izdelkov, ki temeljijo na pridelavi z višjimi standardi dobrobiti živali, za kar so potrošniki 
pripravljeni plačati tudi višjo ceno. Med razlogi za preferenco do izdelkov z višjimi standardi 
dobrobiti živali navajajo predvsem boljšo kakovost ter okus, ugoden vpliv na zdravje (meso 
ne vsebuje antibiotikov), boljše razmerje med ceno in kakovostjo, ter pozitiven vpliv na 
okolje, ki ga ima takšna tehnologija reje (Miranda-de la Lama in sod., 2018; Maria, 2006; 
Kehlbacher in sod., 2012).  
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3  MATERIAL IN METODE 
3.1 POSTOPEK DELA 
Magistrska naloga je sestavljena iz teoretičnega in raziskovalnega dela. V teoretičnem delu 
magistrske naloge smo proučili relevantno domačo in tujo znanstveno in strokovno 
literaturo, v empiričnem delu pa smo izvedli anketno raziskavo s senzoričnim testiranjem s 
potrošniki.  
 
Raziskavo lahko razdelimo na štiri ključne sklope: 
- priprava anketnega vprašalnika in oblikovanje protokola potrošniškega senzoričnega 
testiranja,  
- izvedba terenske raziskave,  
- vnos podatkov in statistična obdelava, 
- priprava zaključnih ugotovitev. 
 
Priprava anketnega vprašalnika ter protokola potrošniškega senzoričnega testiranja 
Anketni vprašalnik smo sestavili na podlagi zastavljenih raziskovalnih ciljev ter vključuje 
ugotovitve predhodnega pregleda relevantne znanstvene in strokovne literature. 
 
Anketni vprašalnik 
Vsebina anketnega vprašalnika je razdeljena na več tematskih sklopov ter vključuje (priloga 
A): nakupne in potrošne navade, poznavanje različnih blagovnih znamk piščančjega mesa, 
oceno kakovosti piščančjega mesa, anketirančev odnos do tehnologije reje, 
sociodemografijo ter potrošniški senzorični test piščančjega mesa v treh eksperimentalnih 
pogojih ocenjevanja.  
 
Prvi sklop vprašanj se je navezoval na nakupne in potrošne navade udeležencev. Želeli smo 
izvedeti katero vrsto mesa zauživajo najraje ter kako pogosto zauživajo meso piščancev. 
Poleg tega nas je zanimalo, katere intrinzične in ekstrinzične lastnosti piščančjega mesa so 
za potrošnike ob nakupu najbolj oziroma najmanj pomembne ter kje nakupujejo piščančje 
meso oz. ali perutnino redijo doma.  
 
V drugem sklopu vprašanj smo želeli preveriti poznavanje različnih blagovnih znamk 
piščančjega mesa na slovenskem trgu. Sočasno smo želeli pridobiti mnenje anketirancev o 
razlikah v kakovosti piščančjega mesa. 
 
Tretji sklop vprašanj se je navezoval na anketirančev odnos do tehnologije reje piščančjega 
mesa ter s tem povezano kakovostjo mesa, dobrim počutjem živali, itd. 
 
Četrti sklop vprašanj je zajemal vprašanja, s katerimi smo pridobivali sociodemografske 
podatke (spol, starost, stopnja izobrazbe, gmotni položaj in kraj bivanja) anketirancev.  
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V anketi smo uporabili vprašanja odprtega in zaprtega tipa, pri čemer so bila anketirancem 
pri zaprtih tipih vprašanj na voljo že  pripravljeni odgovori med katerimi so se lahko odločili 
za enega ali več odgovorov. Anketirancu je takšen način odgovarjanja najpogosteje 
enostavnejši in hitrejši, ob tem pa mu pri odgovarjanju ne dajemo veliko svobode. Pri 
odprtem tipu vprašanj  respondentov ne omejujemo pri odgovarjanju in s tem dobimo 
temeljit pogled v raziskovalni problem. Taka vprašanja so veliko bolj zamudna, problem pa 
nastane tudi pri statistični obdelavi takega tipa vprašanj, kjer moramo najprej odgovore 
razvrstiti po skupinah in jih nato statistično obdelati (Babbie, 2013). 
 
Poleg vprašanj zaprtega in odprtega tipa smo uporabili tudi Likert-ovo 5-stopenjsko mersko 
lestvico. S pomočjo le te ocenjujemo atribute na levi strani lestvice s številko 1, ki pomeni 
»sploh ni pomembno ali »sploh nima vpliva«, ter na desni strani lestvice s številko 5, ki 
pomeni »zelo je pomembno« ali »zelo velik vpliv«. 
 
Za natančnejšo oceno najpomembnejših in najmanj pomembnih atributov smo uporabili 
metodo merjenja Best-Worst, pri čemer smo vprašanja zastavili tako, da so morali 
anketiranci izmed vseh naštetih atributov izbrati tistega, ki se jim je zdel najpomembnejši in 
enega, ki jim je bil najmanj pomemben. Končne rezultate smo dobili tako, da smo pri 
posameznem atributu sešteli kolikokrat je bil posamezen atribut označen kot 
najpomembnejši in kolikokrat kot najmanj pomemben. Ti dve vrednosti smo nato odšteli in 
dobili končen rezultat (Louviere, 2013). 
 
Empirični del magistrske naloge je poleg ankete vključeval tudi potrošniški senzorični test 
piščančjega mesa v treh eksperimentalnih pogojih, kar je omogočilo doseganje zastavljenih 
raziskovalnih ciljev. Z vključitvijo hedonskega (afektivnega) senzoričnega testiranja, smo 
dobili natančno oceno sprejemljivosti oziroma všečnosti prehranskega izdelka pri 
potrošnikih.  
 
Uporabili smo hedonsko mersko lestvico, kjer potrošnik oceni stopnjo všečnosti izdelka in 
preskus s primerjavo (prednostni preskus), kjer potrošnik izbere izdelek, ki mu je najbolj 
všeč oziroma mu daje prednost (Golob in sod., 2005). Potrošniško senzorično ocenjevanje 
je potekalo v treh eksperimentalnih pogojih: 
- pripravljene piščančje prsi v slepem pogoju: 
Vzorci so pripravljeni v skladu s protokolom in zaporedno postreženi brez informacij 
o tehnologiji reje ali blagovni znamki. Anketiranci morajo na 7-stopenjski hedonski 
lestvici oceniti stopnjo všečnosti za štiri atribute (barva, vonj, okus in sočnost) in 
skupno oceno senzoričnih lastnosti piščančjih prsi; 
- vizualna ocena svežih piščančjih prsi 
Vzorci so postreženi zaporedno in v originalni zaprti embalaži z vsemi informacijami 
in deklaracijo. Anketiranci morajo na 7-stopenjski hedonski lestvici oceniti 
pričakovane lastnosti izdelka za dve dimenziji (barva surovega mesa in pričakovan 
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okus mesa). Podati morajo skupno oceno za pričakovano kakovost vzorca in navedbo 
ali so predložen vzorec mesa že opazili v trgovini in ali so ga že kupili; 
- pripravljene piščančje prsi v informiranem pogoju: 
Vzorci so pripravljeni v skladu s protokolom in zaporedno postreženi s priloženo 
originalno zaprto embalažo z vsemi informacijami in deklaracijo. Anketiranci 
morajo na 7-stopenjski hedonski lestvici z upoštevanjem ocen na embalaži oceniti 
stopnjo všečnosti za štiri atribute pečenih vzorcev (barva, vonj, okus in sočnost) in 
skupno oceno senzoričnih lastnosti piščančjih prsi. 
 
Šifrirane in toplotno obdelane vzorce piščančjih prsi (dva koščka po približno 12 g) smo 
sodelujočim razdelili na belih kartonastih krožnikih, označenih s trimestnimi zaporednimi 
kodami (Di Monaco in sod., 2004). Opozorili smo jih, da med vsakim ocenjevanjem 
posameznega vzorca piščančjih prsi usta nevtralizirajo s kozarcem vode. Opozorili pa smo 
jih tudi na natančno in skrbno ocenjevanje posameznih atributov piščančjih prsi.  
 
Izvedba anketne raziskave in potrošniškega senzoričnega testiranja 
Empirično raziskavo smo izvedli v drugi polovici januarja ter v prvi polovici februarja 2018. 
Raziskavo smo izvedli na lokacijah, kjer smo lahko zagotovili ustrezne pogoje za senzorično 
ocenjevanje in pripravo vzorcev. V spodnji preglednici so zbrani podatki o lokacijah in 
datumu izvedbe raziskave ter število pridobljenih odstotkov udeležencev.  
 








Gospodarsko razstavišče, Ljubljana  
(Sejma GASTexpo 2018 in 29. Natour Alpe-
Adria   
31. 1. 2018 – 
3. 2. 2018 
69 74,2 % 
Gospodarska zbornica Slovenije, Ljubljana   7. 2. 2018 16 17,2 % 
PRO Plus d.o.o., Ljubljana  7. 2. 2018 8 8,6 % 
Skupaj  93 100,0 % 
 
Predvideni vzorčni okvir so bili slovenski potrošniki, porabniki mesa perutnine, v okvirno 
določeni starosti med 20 in 55 letom starosti, ki prihajajo iz osrednjeslovenske statistične 
regije. Udeležence v anketi smo vzorčili po principu t.i. namenskega vzorčenja, ki sodi v 
skupino neslučajnostnega vzorčenja (Di Monaco in sod., 2004), saj vsem enotam populacije 
nismo zagotovili enake verjetnosti za vključenost v vzorec. Pri tem smo uporabili princip 
priročnosti, saj smo v vzorec vključili ljudi, ki so bili prisotni in voljni sodelovati. 
Anketiranje in senzorično ocenjevanje smo izvajali v skupinah z osmimi do dvanajstimi 
respondenti. 
 
Pred izvedbo senzoričnega ocenjevanja smo pripravili prostor tako, da je bilo zagotovljeno 
delo v primernem, udobnem in standardiziranem okolju ter posledično ponovljivost analiz 
in primerljivost rezultatov. Prostor za ocenjevanje je bil fizično ločen od prostora za pripravo 
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vzorcev. Pri načrtovanju smo zagotovili dovolj prostora za respondente ter enakomerno 
osvetlitev površine za ocenjevanje, ki je bila standardno bele barve. Poleg tega smo pred 
ocenjevanjem prezračili prostor, tako da smo zmanjšali prisotnost drugih vonjav (Golob in 
sod., 2005 ISO 8589:2010).  
 
Vnos podatkov in statistična obdelava  
V programskem orodju Excel za Windows smo pripravili matrico za vnos podatkov. V 
matrici so vrstice predstavljali anketiranci, stolpci pa vprašanja. Nabor vnesenih podatkov 
smo prenesli v program SPSS, v katerem smo podatke statistično obdelali ter pripravili 
grafične prikaze. Program SPSS je statistični program s pomočjo katerega smo izvedli 
frekvenčno analizo, izračunali standardne odklone, minimum, maksimum in mediano ter 
naredili HI-kvadrat test, ANOVA test ter t-test.  
 
Preglednica 4: Tabelarični prikaz uporabljenih statističnih testov in vrednosti  (Field, 2018) 
Testi in izračuni Opis 
Hi-kvadrat test 
Test, ki se uporablja, kadar želimo vedeti, če so 
ugotovljene frekvence drugačne oz. se razlikujejo 
od frekvenc, ki jih pričakujemo na podlagi 






Test, ki se uporablja za neodvisne spremenljivke, 






Test, ki nam pove, ali se tri ali več neodvisnih 
spremenljivk med seboj statistično pomembno 





Vrednost, ki nam pove kako so vrednosti razpršene 
okoli variance. Je pozitivna vrednost kvadratnega 








Vrednost, pri kateri seštejemo vse vrednosti 
spremenljivke ter vsoto delimo s skupnim  










(𝑥1 + ⋯ + 𝑥𝑛) 
Minimum Je najmanjša vrednost pri meritvi. 
Maksimum Je največja vrednost pri meritvi. 
Mediana 
Spremenljivka, ki poda tisto vrednost, pri kateri je 
enako število meritev večjih in manjših od nje. 
 
Priprava zaključnih ugotovitev 
Dobljene rezultate smo interpretirali, podali sklepne misli ter ovrgli ali potrdili oblikovane 
delovne hipoteze.  
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3.2 OPIS VZORCA ANKETIRANCEV 
Vzorec naše raziskave predstavlja 93 anketirancev, starih med 15 in 72 letom starosti, s 
povprečno starostjo 35,9 let (SD=13,7). Sociodemografski podatki anketirancev so zbrani in 
prikazani v preglednici 5. Anketirance smo v namen lažje analize razdelili v več starostnih 
skupin (priloga B1) pri čemer najvišji delež (32,6 %)  predstavlja starostna skupina med  21 
in 35 letom starosti, sledita starostni skupini med 15 in 20 letom starosti (25 %) in 36–50 
letom starosti (23,9 %) ter dve manjši skupini, ki vključujeta 51–64 let starosti (14,1 %) ter 
vse udeležene nad 65 letom starosti (4,3 %). V vzorcu je bilo 54 (58,1 %) žensk in 39 (41,9 
%) moških (priloga B2). Glede na stopnjo izobrazbe (priloga B3) ima največ anketirancev 
univerzitetno stopnjo izobrazbe (52,7 %), 46,2 % anketirancev ima srednjo šolo ali manj, 
1,1 % anketirancev pa ima dokončan znanstveni magisterij ali doktorat. Glede na njihovo 
prebivališče (priloga B4), 40,9 %  anketirancev živi v večjem mestu, 35,5 % na podeželju 
ter 23,7 % v manjšem naselju. Glede družinskih prihodkov (priloga B5) je 66,3 % 
anketiranih mnenja, da je njihovo finančno stanje povprečno, 27,2 % anketirancev meni da 
je njihovo finančno stanje nad povprečjem, 6,5 % anketirancev pa je mnenja, da je njihovo 
finančno stanje pod povprečjem. 
 
Preglednica 5: Sociodemografske lastnosti vzorca anketirancev 
Sociodemografske lastnosti Število Delež (%) 
Spol   
  Moški 39 42 
  Ženski 54 58 
Skupaj 93 100 
Šolska izobrazba   
 Srednja šola ali manj 43 46 
 Univerzitetna izobrazba 49 53 
 Znanstveni magisterij ali doktorat 1 1 
Starostna skupina   
  15–20 let 23 25 
  21–35 let 31 33 
  36–50 let 22 24 
  51–64 let 
  65 in več let 
13 14 
4 4 
Prebivališče   
  Večje mesto 38 41 
  Manjše naselje 22 24 
  Podeželje 33 35 
Finančno stanje družine   
  Podpovprečno 7 7 
  Povprečno 61 66 
  Nadpovprečno 25 27 
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3.3 OPIS VZORCEV PIŠČANČJEGA MESA 
V analizo smo vključili štiri vzorce piščančjega mesa proizvedene v treh tehnoloških 
sistemih: konvencionalna reja, ekstenzivna konvencionalna reja ter ekološka reja, za katere 
je moč najti reprezentativne vzorce mesa (piščančji file brez kosti in kože) na slovenskem 
trgu (preglednica 6, priloga C1) ter en testni vzorec. Vzorce smo narezali na koščke z maso 
med 10 g in 12 g ter v velikosti okoli 3 x 4 cm. Vsak vzorec smo v ločeni ponvi pripravili 
ob upoštevanju smernic sistema HACCP ter piščančje prsi spekli do središčne temperature 
76,5 °C brez uporabe začimb, ob dodatku olja za peko (priloga C2). 
 
Preglednica 6: Zaporedna števila vzorcev za senzorično ocenjevanje piščančjega mesa 
Zaporedno število vzorca Vzorec Sistem reje 
test Piščančje prsi Natur, Perutnina Ptuj konvencionalen 
1 Piščančje prsi Natur Premium – PPR, Perutnina Ptuj ekstenziven 
2 Piščančje prsi Pivka konvencionalen 
3 Piščančje prsi AVE-EKO ekološki 
4 Piščančje prsi blagovne znamke Eurospin konvencionalen 
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4 REZULTATI Z RAZPRAVO 
4.1 NAKUPNE IN POTROŠNE NAVADE ZA MESO PIŠČANCEV 
4.1.1 Priljubljenost perutninskega mesa in pogostost uporabe  
Pogostost zauživanja piščančjega mesa je med slovenskimi potrošniki dokaj visoka, kar 
potrjujejo tudi rezultati naše raziskave. Slaba polovica udeležencev ankete (44,1 %) meso 
piščancev zauživa 2- do 3-krat tedensko. Podobno pogostost zauživanja med romunskimi 
potrošniki ugotavljata tudi Pirvutoiu in Popescu (2013). Tretjina anketirancev (33,1 %) meso 
piščancev zauživa enkrat tedensko, slaba petina (17,2 %) pa dvakrat do trikrat na mesec. Le 
majhen delež anketirancev (5,6 %) je navedlo, da zauživajo piščančje meso enkrat na mesec 
oz. še redkeje (slika 4). 
 
 
Slika 4: Pogostost zauživanja mesa piščancev pri slovenskih potrošnikih 
 
V nadaljevanju smo preverjali vpliv izbranih sociodemografskih lastnosti na pogostost 
zauživanja mesa piščancev. S statističnimi testi verjetnosti smo ugotovili, da spol nima 
statistično značilnega vpliva na pogostost zauživanja, vendar je razlika v deležu žensk in 
moških po kategorijah pogostosti precejšnja (priloga D1). Izstopa ugotovitev, da več kot 
polovico moških (51,3 %) meso perutnine zauživa 2- do 3-krat tedensko, medtem ko je delež 
žensk nižji (38,9 %). Na podlagi naših rezultatov torej lahko sklepamo, da je med moškimi 
udeleženci raziskave več zelo pogostih uporabnikov mesa perutnine, kot med ženskimi 
udeleženkami.  
 
Preverjali smo tudi vpliv starosti na pogostost zauživanja mesa perutnine, kjer prav tako 
nismo potrdili statistično značilne povezave (priloga D2), lahko pa izpostavimo, da meso 
piščancev najpogosteje zauživa podskupina anketirancev starih 51–64 let, sledi pa skupina 





2- do 3-krat tedensko
Enkrat tedensko
Dvakrat do trikrat na
mesec
Enkrat na mesec oz. še
redkeje
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Tudi gmotni položaj anketirancev ni imel statistično signifikantnega vpliva na pogostost 
uporabe mesa piščancev, se pa kaže relativno močna in logična povezava v razredu 
anketirancev, ki zelo pogosto zauživajo to kategorijo mesa. Ugotovili smo, da dve tretjini 
respondentov s podpovprečnim finančnim stanjem perutninsko meso zauživa 2- do 3-krat 
tedensko. V to kategorijo se je uvrstila tudi dobra polovica udeležencev s povprečnim 
gmotnim položajem ter tretjina udeležencev z nadpovprečnim gmotnim položajem. 
Povezava, ki jo ugotavljamo iz rezultatov je torej v prid pričakovanjem, da je meso piščancev 
pogostejša izbira v manj premožnih gospodinjstvih.  
 
Tako svetovni trendi, kot rezultati naše raziskave prikazujejo povečanje priljubljenosti in 
porabe perutninskega mesa, kamor uvrščamo tudi piščančje meso, ter padec porabe drugih 
vrst mesa. Slabi polovici udeležencev ankete (44,4 %) je namreč perutninsko meso njihova 
najljubša izbira. Druge vrste mesa so med anketiranci manj priljubljene. Dobri petini (21,1 
%) je najljubša izbira meso rib, slabi petini (19 %) pa govedina. Najnižjemu deležu 
anketirancev (16 %) je najljubša izbira mesa svinjina (slika 5).  
 
 
Slika 5: Priljubljenost zauživanja različnih vrst mesa pri slovenskih potrošnikih 
 
Združenje perutninske industrije Nove Zelandije namreč poroča, da se kljub globalnemu 
trendu zmanjševanju porabe mesa na splošno, delež porabe perutninskega mesa povečuje iz 
leta v leto. Med leti 2006 in 2016 tako OECD/FAO navaja, da je poraba rdečega mesa 
Novozelandcev padla na 25 kg, jagnjetine in ovčetine na 18 kg, povprečna količina govejega 
mesa pa se je vsako leto zmanjšala za 7 kg, medtem ko so leta 2006 porabili 32 kg piščanca 
na prebivalca letno, se je čez desetletje poraba povečala na 40 kg (PIANZ, 2018). Sočasno 
Vukasović (2014) v svoji raziskavi ugotavlja, da kar 99 % potrošnikov zauživa piščančje 
meso, 82 % pa puranje meso. Po priljubljenosti jim nato sledijo goveje (65 %) in svinjsko 
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iz Srednje in Jugovzhodne Evrope (Vukasović, 2011), Grčije  (Sismanoglouja in Tzimitra-
Kalogianni, 2011) ter Romunije (Pirvutoiu in Popescu, 2013). 
 
V nadaljevanju smo tako preverjali tudi vpliv izbranih sociodemografskih lastnosti na 
priljubljenost posamezne vrste mesa. S statističnimi testi verjetnosti smo dokazali, da spol 
nima statistično značilnega vpliva na priljubljenost mesa (priloga E1). Dobljeni rezultati 
prikazujejo, da je perutninsko meso na splošno bolj priljubljeno pri ženskah kot moških, kar 
lahko opazimo tudi pri ribah. Obraten trend med spoloma smo ugotovili pri govedini ter 
svinjini, kjer pa sta ti dve vrsti mesa bolj priljubljeni pri moških.  
 
Preverjali smo tudi priljubljenost perutninskega mesa glede na starost respondentov (priloga 
E2), kjer prav tako nismo potrdili statistično značilne povezave, ugotavljamo pa, da je 
najbolj priljubljeno med mladimi, v starostni podskupini 15–20 let ter v starostni podskupini 
starejših od 51 let.   
 
Vpliv gmotnega položaja na priljubljenost perutninskega mesa smo prav tako preverjali s 
statističnimi testi, ki pa niso pokazali statistično značilnih razlik. Iz priloge E3 je razvidno, 
da je perutninsko meso najbolj priljubljeno pri respondentih s podpovprečnim finančnim 
stanjem.  Pri slabi polovici anketirancev z nadpovprečnim finančnim stanjem lahko poleg 
velike priljubljenosti perutninskega mesa, opazimo tudi večjo priljubljenost zauživanja 
svinjine in govedine, v to kategorijo pa spadajo tudi tisti anketiranci s povprečnim finančnim 
stanjem. Povezava, ki jo ugotavljamo iz rezultatov je torej v prid pričakovanjem, da je meso 
piščancev ljubša izbira v manj premožnih gospodinjstvih, saj v drugih, premožnejših 
gospodinjstvih, raje posegajo še po drugih vrstah mesa. 
 
4.1.2 Mesto nakupa piščančjega mesa 
Poleg pogostosti uporabe oziroma pogostosti zauživanja določenega izdelka je eden 
najpomembnejših spremenljivk pri potrošniških navadah tudi mesto nakupa tega izdelka.  
Ker smo pri analizi rezultatov ugotovili, da perutninsko meso redi doma le 14 % vseh 
anketirancev, nas je nadalje zanimalo, katero je njihovo najpogostejše mesto nakupa 
piščančjega mesa. Na to vprašanje je več kot polovica (60 %) anketirancev odgovorila, da 
to vrsto mesa najpogosteje kupujejo v standardnih trgovskih verigah kot so npr. Mercator, 
Spar, Tuš, itd. V diskontnih trgovskih verigah kot so Hofer, Lidl, Eurospin ipd. kupuje le 
16,1 % anketirancev, v mesnicah ter pri kmetu na kmetiji ali tržnici 9,7 % anketirancev, v 
manjših zasebnih trgovinah pa samo 3,2 % udeležencev ankete (Slika 6).  
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Slika 6: Najpogostejše mesto nakupa piščančjega mesa 
 
Primerljive rezultate navajata tudi  Pirvutoiu in Popescu (2013) ter poročata, da se trend 
lokacije nakupovanja piščančjega mesa namreč kaže predvsem v sodobnem in hitrem načinu 
življenja. Kupci tako najhitreje in najenostavneje nakupijo živilske izdelke prav v večjih 
hipermarketih in supermarketih, kjer je poleg velike izbire mesa tudi ogromna izbira drugih 
izdelkov. Na to kažejo tudi rezultati raziskav, ki so jih izvedli Becker in sod. (2000) na 
nemških potrošnikih, Vukasović (2011) na potrošnikih iz Srednje in Jugovzhodne Evrope, 
Sismanoglou in Tzimitra-Kalogianni (2011) na grških potrošnikih ter Vukasović (2014) na 
slovenskih potrošnikih. Tako tudi oni navajajo, da so glavne lokacije nakupa perutninskega 
mesa (piščančje in puranje) hipermarketi (68 %) in supermarketi (52 %), sledijo mesnice (21 
%), kmetije (6 %) in ostalo (3 %).  
 
4.1.3 Pomembnost ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
Na potrošnikovo nakupno odločitev vplivajo tako zunanji (ekstrinzični) kot notranji 
(intrinzični) dejavniki. Kakovost mesa, ki jo potrošniki ocenjujejo na podlagi ekstrinzičnih 
dejavnikov vključujejo parametre kot so cena, poreklo, blagovna znamka, dobro počutje in 
etika živali, kot tudi sama predstavitev mesa (Troy in Kerry, 2010).  
 
Pridobljeni rezultati kažejo (slika 7), da udeleženci med najpomembnejše ekstrinzične 
dejavnike pri nakupu piščančjega mesa uvrščajo: slovensko poreklo, rejo živali v prijaznih 
pogojih, uporabo naravne krme ter ceno. Razlike v ocenah za te dejavnike so minimalne in 
statistično neznačilne, kar kaže da tem dejavnikom potrošniki izkazujejo enak pomen. 
Interval zaupanja pri prvih dveh dejavnikih je zelo ozek, kar kaže na enotnost ocen v vzorcu.  
Na peto mesto se uvršča pomen ugleda proizvajalca oz. blagovne znamke, ki je statistično 
značilno manj pomemben dejavnik od prvih dveh (»meso je slovensko« ter »živali so rejene 
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dejavnika (naravna krma in cena). Regionalni izvor mesa so udeleženci uvrstili na šesto 
mesto, statistično značilno manj pomembna pa sta dejavnika, da gre za izdelke iz ekološke 
pridelave ter akcijska ponudba.  
 
 
Slika 7: Povprečne ocene pomembnost ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
 
Pomen ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa smo ocenjevali še z uporabo 
merske lestvice Best-Worst (B-W), ki respondente usmeri v diskretno izbiro 
najpomembnejšega dejavnika in najmanj pomembnega dejavnika, kar lahko razkrije 
drugačne preference, kot merjenje z Likert-ovo lestvico. Rezultati anketne raziskave kažejo, 
da so respondenti z uporabo B-W lestvice, kot najpomembnejši ekstrinzični dejavnik 
nakupne izbire izbrali slovensko poreklo mesa (slika 8), kar sovpada z rezultati, dobljenimi 
z uporabo Likert-ove lestvice. Preostali ocenjevani dejavniki pa so razvrščeni drugače. Tako 
se je dejavnik »živalim prijazna reja« po B-W merjenju uvrstil na četrto mesto po pomenu, 
medtem, ko je bil po Likert-ovi lestvici uvrščen na drugo mesto z oceno, ki se signifikantno 
ne razlikuje od najpomembnejšega dejavnika. Med najmanj pomembne dejavnike se po 
lestvici B-W, podobno kot pri Likert-ovi meritvi uvrščajo dejavniki »da je iz naše 
pokrajine«, ekološka označba ter akcijska ponudba. Na podlagi rezultatov B-W lahko 
potrdimo občutno razliko v pomenu, ki jo pri nakupni izbiri potrošniki namenjajo 
slovenskemu poreklu mesa perutnine v primerjavi z dejavnikom »cena«, česar z Likert-ovim 
merjenjem nismo mogli ugotoviti.  
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Slika 8: Ocene pomembnosti ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa z B-W lestvico  
(B-W rezultat)  
 
V nadaljevanju nas je zanimalo, ali obstajajo statistično značilne razlike ocen pomembnosti 
ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa med spoloma, starostjo ter gmotnim 
položajem anketiranih potrošnikov. Vpliv smo analizirali s t-testom za dva najvišje uvrščena 
ekstrinzična dejavnika: slovensko poreklo mesa in cena mesa.  
 
V prilogi F1 prikazujemo vpliv spola na oceno pomembnosti najvišje uvrščenega 
ekstrinzičnega dejavnika »da je meso slovensko« ter drugo najvišje uvrščenega dejavnika 
»cena«. Statistično značilnih razlik ne potrdimo, ugotovimo pa, da je slovensko poreklo 
mesa nekoliko bolj pomembno ženskam, cena mesa pa moškim. Višjo povprečno skupno 
oceno za ekstrinzični dejavnik »da je meso slovensko« so podale ženske (4,2) ter obratno pri 
ekstrinzičnem dejavniku »cena«, so višjo povprečno oceno podali moški (4,0).  
 
Preverjali smo tudi povprečno oceno pomembnosti dveh najvišje uvrščenih ekstrinzičnih 
dejavnikov glede na starost respondentov (priloga F2), kjer prav tako nismo potrdili 
statistično značilne povezave. Iz rezultatov pa opazimo, da so najvišjo povprečno oceno za 
pomembnost ekstrinzičnega dejavnika slovensko poreklo dodelili respondenti starejši od 64 
let, za dejavnik cena mesa pa tisti v starostni podskupini 51–64 let.  
 
Vpliv gmotnega položaja na oceno ekstrinzičnih dejavnikov smo prav tako preverjali s 
statističnimi testi, ki pa niso pokazali statistično značilnih razlik. Iz priloge F3 razberemo, 
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podpovprečnim finančnim stanjem, za dejavnik cena mesa pa tisti respondenti s povprečnim 
finančnim stanjem.  
 
4.1.4 Pomembnost intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
Poleg ekstrinzičnih dejavnikov vplivajo pri nakupu piščančjega mesa na potrošnika tudi 
intrinzični dejavniki. Na splošno različni dejavniki neposredno ali posredno vplivajo na 
kakovostne značilnosti mesa in s tem vrednost le-tega. Tako so najpogostejši intrinzični 
dejavniki, ki jih potrošnik ocenjuje pri nakupu povezani predvsem s senzoričnimi lastnostmi 
mesa ter vključujejo barvo, sočnost in delež vidne maščobe (Acebron in Dopico, 2000).  
 
Rezultati naše anketne raziskave kažejo, da udeleženci med najpomembnejše intrinzične 
dejavnike pri nakupu piščančjega mesa uvrščajo: 1) okus piščančjih prsi; 2) sočnost; 3) vonj 
in 4) barvo piščančjih prsi. Razlike v ocenah za te dejavnike so minimalne in statistično 
neznačilne, kar kaže da tem dejavnikom potrošniki izkazujejo enak pomen. Standardna 
deviacija je pri prvih dveh uvrščenih dejavnikih relativno majhna, kar kaže na enotnost ocen 
respondentov glede pomena.  Na peto mesto se po pomenu uvršča  stabilnost mesa pri 
pripravi (»da se pri peki ne skrčijo«), sledi pa dejavnik stopnje konfekcioniranja mesa (»da 
so že brez kosti in kože«) so udeleženci uvrstili na šesto mesto, statistično značilno manj 
pomemben dejavnik pa je velikost piščančjih prsi, ki je statistično značilno manj pomemben 
od dveh predhodne uvrščenih dejavnikov (slika 9).  
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Slika 9: Povprečne ocene pomembnost intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
 
Pomen intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa smo tako kot pri ekstrinzičnih 
dejavnikih ocenjevali še z uporabo merske lestvice Best-Worst (B-W), ki anketirance usmeri 
v diskretno izbiro najpomembnejšega dejavnika in najmanj pomembnega dejavnika. 
Rezultati anketne raziskave kažejo, da so anketirani potrošniki z uporabo B-W lestvice kot 
najpomembnejši intrinzični dejavnik nakupne izbire izbrali okus piščančjih prsi (slika 10), 
kar sovpada z rezultati, dobljenimi z uporabo Likert-ove lestvice (slika 9). V enakem 
sosledju si tako kot pri uporabi Likert-ove lestvice sledijo ostali intrinzični dejavniki. Vrstni 
red pomembnosti se je spremenil le pri predzadnjih dveh uvrščenih, pri čemer je s pomočjo 
uporabe merjenja B-W dejavnik »da so že brez kosti in kože« uvrstil na peto mesto, dejavnik 
»da se pri peki ne skrčijo« pa na šesto, predzadnje mesto. Na podlagi rezultatov B-W lahko 
potrdimo občutno razliko v pomenu, ki ji pri nakupni izbiri potrošniki namenjajo okusu 
piščančjega mesa v primerjavi z dejavnikom »da so piščančje prsi sočne«, česar z Lekert-
ovim merjenjem nismo mogli ugotoviti.  
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Slika 10: Ocene pomembnosti intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa z B-W lestvico  
(B-W rezultat) 
 
Iz rezultatov naše raziskave (slika 9 in 10) je razvidno, da sta udeležencem najpomembnejša 
okus in sočnost mesa, kar je skladno z ugotovitvami tudi drugih raziskav (Gabrijelčič 
Blenkuš in sod., 2009). Tako je še vedno pri izbiri živil veliki večini kupcev najbolj 
pomemben okus, sledijo pa prehranska vrednost in pozitiven učinek na zdravje (Gabrijelčič 
Blenkuš in sod., 2009; Pirvutoiu in Popescu, 2013).  
 
V nadaljevanju nas je, tako kot pri ekstrinzičnih dejavnikih, zanimalo, ali obstajajo 
statistično značilne razlike ocen pomembnosti intrinzičnih dejavnikov pri nakupu 
piščančjega mesa med spoloma, starostjo ter gmotnim položajem anketiranih potrošnikov. S 
t-testom smo tako analizirali povezavo med dvema najvišje uvrščenima dejavnikoma: »okus 
piščančjih prsi« ter »da so piščančje prsi sočne« in sociodemografskimi značilnostmi 
respondentov. 
 
V prilogi G1 prikazujemo vpliv spola na oceno pomembnosti najvišje uvrščenega 
intrinzičnega dejavnika »okus piščančjih prsi« ter drugo najvišje uvrščenega dejavnika »da 
so piščančje prsi sočne«. Statistično značilnih razlik ne potrdimo, ugotovimo pa, da sta tako 
okus kot tudi sočnost piščančjega mesa nekoliko bolj pomembna ženskam kot moškim, saj 
so le te podale višje povprečne ocene za oba intrinzična dejavnika. 
 
Preverjali smo tudi povprečno oceno pomembnosti dveh najvišje uvrščenih intrinzičnih 
dejavnikov glede na starost respondentov priloga G2), kjer potrdimo statistično značilno 
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Ugotovimo, da je respondentom v starostni podskupini 51–64 let bolj pomembna sočnost, 
kot mlajšim respondentom, v starostni podskupini 15–20 let. Pri pomembnosti okusa 
piščančjih prsi, ne zaznamo statistično značilnih razlik, opazimo pa, da je le ta bolj 
pomemben mlajšim anketirancem, v starostni podskupini 15–20 let.  
 
Vpliv gmotnega položaja na oceno intrinzičnih dejavnikov smo prav tako preverjali s 
statističnimi testi, ki pa niso pokazali statistično značilnih razlik. Iz priloge G3 razberemo, 
da so najvišjo povprečno oceno tako za okus kot tudi za sočnost piščančjih prsi, dodelili 
respondenti s podpovprečnim finančnim stanjem.  
 
4.1.5 Nakupovalna lojalnost in mnenje o razlikah v kakovosti piščančjega mesa 
Med nakupnimi navadami smo podrobneje proučili lojalnost blagovni znamki za meso 
perutnine. Rezultati na sliki 11 kažejo, da skoraj polovica potrošnikov (42 %) kupuje meso 
nekaj proizvajalcev, torej so zmerno lojalni. Tretjina ne kaže lojalnosti in kombinira meso 
več različnih proizvajalcev, slaba četrtina pa je zelo lojalna in če je le možno, kupuje meso 
vedno istega proizvajalca.  
 
 
Slika 11: Lojalnost pri nakupih piščančjega mesa  
 
V nadaljevanju nas je zanimal tudi vpliv spola na lojalnost pri nakupu piščančjega mesa. Iz 
priloge H1 je razvidno, da v najvišjem deležu kupujejo meso le nekaj proizvajalcev, ki jih 
imajo v izboru ženske, medtem ko moški najpogosteje kombinirajo in kupujejo meso več 
različnih proizvajalcev. Iz tega lahko sklepamo, da moški pogosteje »tvegajo« kot ženske, 
vendar pa razlik med spoloma na pogostost nakupa ne moremo statistično potrditi.  
 
Priloga H2 prikazuje vpliv starosti na lojalnost pri nakupu piščančjega mesa. Rezultati 
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proizvajalcev, ki jih imajo v izboru ter v najnižjem deležu kupujejo meso vedno istega 
proizvajalca. Hkrati opažamo najmanjšo lojalnost pri nakupu med tistimi potrošniki, ki so 
stari 21–35 let ter 51–64 let, ki največkrat kombinirajo in izberejo meso različnih 
proizvajalcev.  
 
 Nadalje nas je zanimal vpliv gmotnega položaja anketirancev na lojalnost pri nakupih 
piščančjega mesa. Iz priloge H3 je razvidno, da kupujejo meso le nekaj proizvajalcev, ki jih 
imajo v izboru tisti anketirani potrošniki, ki imajo podpovprečno in nadpovprečno finančno 
stanje. Za odgovor »če je le možno, kupujem meso vedno istega proizvajalca« se je odločilo 
največ anketirancev s podpovprečnim finančnim stanjem, hkrati pa se jih je najmanj odločilo 
za trditev »kombiniram in kupujem meso več različnih proizvajalcev«. Sklepamo lahko, da 
tisti anketiranci s povprečnim in nadpovprečnim finančnim stanjem pogosteje »tvegajo« in 
izberejo nekaj novega v primerjavi z anketiranci, ki so navedli podpovprečno finančno 
stanje. Razlik v pogostosti nakupa piščančjega mesa istega proizvajalca/znamke trgovca 
glede na finančno stanje pa statistično ne moremo potrditi. 
 
Nadalje smo želeli preveriti mnenje anketiranih potrošnikov o razlikah v kakovosti 
perutninskega mesa med različnimi blagovnimi znamkami (slika 12). Rezultati kažejo, da 
kar 66 % anketirancev meni, da so razlike v kakovosti med posameznimi blagovnimi 
znamkami precejšnje, 21 % je mnenja, da so razlike v kakovosti majhne, 11 % pa da so 
razlike v kakovosti zelo velike. Le 2 % anketiranih potrošnikov je navedlo, da razlik v 
kakovosti praktično ni.  
 
 
Slika 12: Mnenje o razlikah v kakovosti perutninskega mesa različnih blagovnih znamk 
 
Preverjali smo tudi vpliv sociodemografskih podatkov vpliva spola, starosti ter gmotnega 
položaja na mnenje o razlikah v kakovosti perutninskega mesa različnih blagovnih znamk. 
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razlike v kakovosti precejšnje. Sočasno opažamo, da večji delež moških meni, da so razlike 
v kakovosti majhne ali da razlik sploh ni. Da so razlike v kakovosti zelo velike, meni večji 
delež moških kot žensk. Rezultatov statistično ne moremo potrditi.  
 
Priloga I2 v nadaljevanju prikazuje vpliv starosti na mnenje o razlikah v kakovosti 
perutninskega mesa različnih blagovnih znamk. Da so razlike v kakovosti precejšnje meni 
najvišji delež anketirancev starih 15–35 let. Da so razlike v kakovosti zelo velike v najvišjem 
deležu menijo anketiranci starejši od 51 let. Udeleženci ankete, stari 36–50 let pa so se v 
primerjavi z drugimi starostnimi skupinami v najvišjem deležu navedli, da so razlike v 
kakovosti majhne. 
 
V prilogi I3 je prikazan vpliv gmotnega položaja na mnenje o razlikah v kakovosti 
perutninskega mesa različnih blagovnih znamk. Med anketiranimi potrošniki s 
podpovprečnim finančnim stanjem je največ tistih, ki menijo, da so razlike v kakovosti 
precejšnje ter hkrati nobenega, ki bi bil mnenja, da so razlike v kakovosti zelo velike ali da 
jih praktično ni. Pri anketirancih s povprečnim in nadpovprečnim finančnim stanjem 
ugotavljamo, da je nekoliko višji delež tistih, ki so mnenja, da so razlike v kakovosti zelo 
velike ter hkrati sledimo, da ni noben respondent, ki ima nadpovprečno finančno stanje 
mnenja, da razlik v kakovosti praktično ni. Rezultatov statistično značilno ne moremo 
potrditi. 
 
Nadalje nas je zanimalo mnenje udeležencev ankete glede razlik v kakovost piščančjega 
mesa slovenskega porekla in mesa iz tujine. Rezultati prikazani na sliki 13 kažejo, da kar 52 
% anketiranih potrošnikov meni, da je meso iz tujine nekoliko slabše v primerjavi s 
slovenskim mesom, 31 % je mnenja, da ni velikih razlik v kakovosti, 15 % da je meso iz 
tujine bistveno slabše. Le 2 % anketirancev meni, da je meso iz tujine nekoliko boljše, noben 
pa ni izbral odgovora, da je meso iz tujine bistveno boljše.  
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Preverjali smo tudi vpliv spola na mnenje o razlikah v kakovosti perutninskega mesa 
slovenskega in tujega porekla (priloga J1). Pri tem ugotavljamo, da so ženske v višjem 
deležu mnenja, da je meso iz tujine nekoliko slabše ter višji delež moških, ki meni, da ni 
velikih razlik v kakovosti. Statistično značilnih razlik ne moremo potrditi.  
 
V nadaljevanju smo v prilogi J2 prikazali vpliv starosti anketirancev na mnenje o razlikah v 
kakovosti perutninskega mesa slovenskega in tujega porekla. Da je meso iz tujine nekoliko 
slabše trdi najvišji delež anketirancev v starostnih skupinah 15–20 let ter 36–50 let, da je le 
to bistveno slabše pa respondenti iz starostne skupine 51–64 let. Da ni velikih razlik v 
kakovosti je v najvišjem deležu navedla starostna skupina anketirancev 21–35 let. Statistično 
značilne razlike niso potrjene, zato vpliva glede na starost in mnenja o razlikah v kakovosti 
mesa med slovenskimi in tujimi proizvajalci ni zaznati.  
 
Poleg tega priloga J3 prikazuje vpliv gmotnega položaja na mnenje o razlikah v kakovosti 
med slovenskimi in tujimi proizvajalci perutninskega mesa. Da je meso iz tujine bistveno 
slabše, meni kar polovica anketirancev s podpovprečnim finančnim stanjem, v primerjavi z 
anketiranci, ki imajo povprečno in nadpovprečno finančno stanje ter so v najvišjem deležu 
mnenja, da je meso iz tujine le nekoliko slabše. Da je meso iz tujine nekoliko boljše, meni 
najvišji delež anketirancev z nadpovprečnim finančnim stanjem, vendar statistično značilnih 
razlik med sociodemografskimi podatki na mnenje o razlikah v kakovosti med slovenskimi 
in tujimi proizvajalci perutninskega mesa ne moremo potrditi.   
 
V zadnjem času se povečuje zanimanje potrošnikov za hrano, ki prepotuje le kratke razdalje 
(Holloway in sod., 2007; Watts in sod., 2005). S tem pa se spreminja tudi vedenje 
potrošnikov pri nakupu živil. Številne študije so pokazale, da je potrošnikova želja po 
nakupu in izbiri lokalne hrane odvisna prav od posameznih vrst živil. Potrošnikova želja po 
izbiri lokalne hrane je tako velika na področju mesa in mesnih izdelkov ter jajc kot tudi na 
področju sadja in zelenjave (Chambers in sod., 2007; Grebitus in sod., 2013; Wilkins in sod., 
2000; Zepeda in Leviten-Reid, 2004).  Podobnim rezultatom o odnosu do izvora mesa pa 
lahko sledimo tudi v štirih študijah Grunert in sod. (2005), Strašek (2011), Vukasovića 
(2012) ter Pirvutoiu in Popescu (2013). Rezultati potrjujejo pomen izvora mesa v procesu 
nakupnega odločanja. Razlog zakaj potrošnik najpogosteje izbira prav za meso iz lokalnega 
okolja se izraža prav v vedno večji osveščenosti posameznikov o mesu in mesnih izdelkih 
ter s tem povezanimi zdravstvenimi in okoljskimi vprašanji, dobrim počutjem živali in 
varnosti hrane (Hagbardsson, 2013).  
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4.2 MNENJA POTROŠNIKOV V ZVEZI S TEHNOLOGIJO REJE PIŠČANCEV 
4.2.1 Mnenje o razlikah v tehnologiji reje piščancev 
Najprej nas je zanimalo, kaj potrošniki menijo glede razlik v kakovosti med različnimi 
tehnologijami reje piščancev. Slika 14 prikazuje, da več kot polovica anketiranih 
potrošnikov meni, da obstajajo precejšnje razlike v tehnologiji reje med posameznimi 
proizvajalci perutninskega mesa, medtem ko jih enak delež (24 %) meni, da so razlike v 
tehnologiji zelo velike ter da so razlike majhne. Nihče od anketirancev ni bil mnenja, da 
razlik v kakovosti praktično ni. 
 
 
Slika 14: Mnenje potrošnikov o razlikah v tehnologiji reje med različnimi proizvajalci perutninskega 
mesa 
 
Nadalje smo želeli izvedeti kako anketirani potrošniki glede na spol, starost ter gmotni 
položaj interpretirajo razlike v tehnologiji reje med posameznimi proizvajalci perutninskega 
mesa. Rezultati v prilogi K1 prikazujejo, da je nekoliko višji delež moških, ki so mnenja, da 
so razlike v tehnologiji reje med posameznimi proizvajalci perutninskega mesa majhne, 
medtem ko je nekoliko več žensk mnenja, da so razlike v tehnologiji zelo velike. Da so 
razlike v tehnologiji precejšnje se strinja približno enak delež tako moških kot žensk.  
 
Nadalje rezultati kažejo, da prihaja tudi do razlik v mnenju med različno starimi anketiranimi 
potrošniki. Tako je kar polovica anketirancev starejših od 64 let mnenja, da so razlike v 
tehnologiji zelo velike. Da so razlike v tehnologiji precejšnje meni v najvišjem deležu 
starostna skupina anketirancev 51–64 let (priloga K2).  
 
Priloga K3 prikazuje vpliv gmotnega položaja na  mnenje o razlikah v tehnologiji reje med 
posameznimi proizvajalci perutninskega mesa. Opažamo, da je med tistimi anketiranci s 
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deležih (33,3 %). Da so razlike v tehnologiji precejšnje, se v najvišjem deležu strinjajo 
potrošniki z nadpovprečnim finančnim stanjem. Statistično značilne razlike ne moremo 
potrditi. 
 
4.2.2 Mnenja o vplivih tehnologije reje piščancev  
V naši raziskavi nas je zanimalo tudi mnenje anketiranih potrošnikov o vplivu, ki jo ima 
tehnologija reje piščancev na izbrana, za potrošnika zanimiva področja, kot so na primer 
kakovost mesa, počutje živali, vpliv na okolje in podobno (slika 15). Rezultati anketne 
raziskave kažejo, da respondenti menijo, da tehnologija v največji meri vpliva na zdravje 
živali, sledi vpliv na okus piščančjega mesa in počutje živali. Razlike v aritmetični sredini 
med prvim in drugim vplivom so relativno majhne, med drugim in tretjim pa zanemarljive. 
Po pripisani intenzivnosti vpliva tehnologije reje sledijo prehranska vrednost mesa, cena in 
stroški reje, za katere so razlike v ocenah prav tako zanemarljive. Zanimivo pa je, da 
potrošniki najnižjo stopnjo vpliva tehnologije pripisujejo okolju. Pomembna je ugotovitev, 
da so razlike med ocenami vpliva tehnologije reje piščancev za proučevana področja zelo 
majhne in statistično nesignifikantne, kar kaže, da potrošniki nimajo oblikovanega jasnega 
odnosa do tega vprašanja, oz. razlik ne zaznajo.  
 
 
Slika 15: Povprečne ocene vpliva tehnologije reje piščancev  
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
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Nekoliko natančnejšo sliko o mnenju anketirancev glede vplivov tehnologije reje piščancev 
pokažejo rezultati pridobljeni z B-W mersko lestvico (slika 16). Udeleženci so eksplicitno 
in z zelo veliko razliko izpostavili zdravje živali in okus piščančjega mesa, kot tisti področji, 
ki sta pod največjim vplivom tehnologije reje. Nižje na lestvici sta bila uvrščena dejavnika 
»stroški reje« ter »počutje živali«. Še slabše sta bila uvrščena dejavnika »vpliv na okolje« 
ter »prehranska vrednost mesa«. Kot najmanj pomemben dejavnik pa se je po lestvici B-W 
uvrstil dejavnik cena mesa.  
 
 
Slika 16: Ocene vplivov tehnologije reje piščancev z B-W lestvico (B-W rezultat) 
 
V Evropi in Združenih državah Amerike lahko opazimo, da potrošnik vedno večjo pozornost 
posvečajo varovanju okolja in dobrobiti živali, kar upoštevajo tudi pri izbiri živil. Menijo, 
da je hrana in meso vzrejeno po manj intenzivnih tehnologijah bolj zdravo. Tako v študiji, 
ki sta jo izvedla Farina in Almedia (2003) večina udeležencev izjavlja, da izbirajo piščance 
iz manj intenzivnih sistemov reje (npr. ekološko), zaradi manjšega negativnega vpliva na 
okolje ter zaradi boljšega počutja živali. V primerjavi z našo raziskavo pa ugotavljamo, da 
po mnenju respondentov tehnologija reje vpliva najbolj na zdravje živali in okus piščančjega 
mesa, na vsa ostala področja, ki pa zajemajo tako okoljske vplive, počutje živali, končno 
ceno mesa, itd., pa ne. Tako lahko potrdimo občutno razliko med anketiranci v naši raziskavi 
ter vzporednimi raziskavami, izvedenimi drugje v Evropi in Združenih državah Amerike.   
 
V nadaljevanju nas je zanimal vpliv spola, starosti ter gmotnega položaja na mnenje 
anketiranih potrošnikov glede stopnje pomembnosti dveh najvišje uvrščenih dejavnikov o 
vplivu tehnologije reje piščancev. Ker sta bila najvišje uvrščena dejavnika zdravje živali in 
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Iz prilogi L1 je razvidno, da je nekoliko višji delež žensk kot moških, ki menijo, da je vpliv 
tehnologije reje na zdravje in počutje živali ter prav tako okus piščančjega mesa zelo velik, 
pri čemer lahko potrdimo statistično značilne razlike v 95-odstotnem intervalu zaupanja. 
V prilogi L2 vidimo, da smo potrdili statistično značilno razliko v 95-odstotnem intervalu 
zaupanja glede na starost ter mnenjem respondentov o vplivu tehnologije reje na okus 
piščančjega mesa. Opazimo, da so anketiranci iz starostne podskupine 36–50 let dodelili 
višjo povprečno oceno vpliva tehnologije reje na okus piščančjega mesa,  kot tisti iz starostne 
podskupine 21–35 let. Statistično značilnih razlik med starostjo in prvouvrščenim 
dejavnikom ne moremo potrditi. 
 
Glede na gmotni položaj anketirancev smo ugotovili, da so tisti z nadpovprečnim finančnim 
stanjem dodelili najvišjo povprečno oceno dejavniku, da ima tehnologija reje na zdravje 
živali zelo velik vpliv, tisti s podpovprečnim pa so dali najvišjo povprečno oceno dejavniku, 
da ima tehnologija reje največji vpliv na okus piščančjega mesa (priloga L3). Statistično 
značilne razlike ne moremo potrditi. 
 
4.2.3 Mnenja o dejavnikih kakovosti mesa piščancev 
V nadaljevanju nas je zanimalo mnenje potrošnikov o pomenu različnih dejavnikov na 
kakovost piščančjega mesa, kar so ocenjevali na Likert-ovi lestvici z razponom od 1 do 5. 
Pridobljeni rezultati naše ankete kažejo, da sta najbolj pomembna dejavnika, ki po mnenju 
udeležencev vplivata na kakovost mesa, gibanje živali na prostem (izpust) ter sestava krme. 
Ugotovljena standardna deviacija je nizka, kar kaže na izenačenost odgovorov in visoko 
strinjanje udeležencev. Interval zaupanja je zelo ozek tudi pri naslednjih dveh uvrščenih 
dejavnikih, ki predstavljata rejo na kmetiji ter starost živali oziroma trajanje reje. Na peto 
mesto se uvršča dejavnik »prijazno ravnanje z živalmi«, ki je statistično značilno manj 
pomemben od prejšnjih dveh ter statistično značilno bolj pomemben od šestega in sedmega 
uvrščenega dejavnika. Dejavnik uvrščen na šesto mesto – »svetloba v hlevu« ter na sedmo 
mesto – »ureditev hleva« imata prav tako ozek interval zaupanja, vendar pa se statistično 
značilno razlikujeta od zadnjega uvrščenega dejavnika, ki predstavlja pasmo živali.  
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Slika 17: Povprečne ocene  pomembnosti dejavnikov kakovosti mesa piščancev  
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
 
Mnenje potrošnikov o pomenu različnih dejavnikov na kakovost piščančjega mesa smo 
ocenjevali še z uporabo merske lestvice Best-Worst (B-W), saj respondente usmeri v 
diskretno izbiro najpomembnejšega in najmanj pomembnega dejavnika. Rezultati anketne 
raziskave kažejo, da so respondenti z uporabo B-W lestvice kot najpomembnejši dejavnik 
uvrstili sestavo krme, čemur na drugem mestu sledi starost živali oziroma trajanje reje ter na 
tretjem mestu gibanje živali na prostem (izpust) (slika 18), kar pa ne sovpada z rezultati, 
dobljenimi z uporabo Likert-ove lestvice. Udeleženci so eksplicitno in z zelo veliko razliko 
tako izpostavili sestavo krme, trajanje reje ter gibanje živali, kot tista področja, ki najbolj 
vplivajo na kakovost mesa. Ostala področja, ki po mnenju anketirancev vplivajo na kakovost 
mesa so bila slabše uvrščena ter vključujejo rejo na kmetiji, prijazno ravnanje z živalmi in 
ureditev hleva. Do zelo velike razlike v primerjavi z ostalimi dejavniki pa je prišlo pri 
najslabše uvrščenima dejavnikoma, ki zajemata svetlobo v hlevu in pasmo živali ter sta po 
mnenju respondentov najmanj pomembna pri končni kakovosti perutninskega mesa.   
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Slika 18: Ocene pomembnosti dejavnikov kakovosti mesa piščancev z B-W lestvico 
(B-W rezultat) 
 
Kot že pri predhodnih vprašanjih, smo tudi za dva najvišje uvrščena dejavnika kakovosti 
mesa piščancev preverili vpliv izbranih sociodemografskih spremenljivk.  
 
S statističnimi testi verjetnosti smo preverjali vpliv spola na mnenje o pomembnosti 
posameznega dejavnika na kakovost mesa, s katerimi smo ugotovili, da-le ta nima statistično 
značilnega vpliva, vendar je razlika v podeljevanju ocen žensk in moških opazna (priloga 
M1). Rezultati kažejo, da so ženske v primerjavi z moškimi podelile višje ocene trditvi, da 
na kakovost mesa piščancev zelo vpliva sestava krme  ter da ima starost živali oziroma 
trajanje reje prav tako zelo velik vpliv. 
 
Preverjali smo tudi vpliv starosti na mnenje o vplivu dveh najvišje uvrščenih dejavnikov na 
kakovost mesa, kjer smo potrdili statistično značilno povezavo pri dejavniku »sestava krme« 
(priloga M2). Izpostavimo lahko, da so respondenti v starostni podskupini 36-50 let, v 
primerjavi z anketiranci starimi 21–35 let dodelili višje povprečne ocene, da ima sestava 
krme zelo velik vpliv na kakovost piščančjega mesa.    
 
Tudi gmotni položaj anketirancev ni imel statistično signifikantnega vpliva  na mnenje o 
vplivu dveh dejavnikov na kakovost mesa piščancev. Se pa kaže relativno močna povezava 
v razredu anketirancev, ki so mnenja, da tako sestava krme kot starost živali oziroma trajanje 
reje, zelo vplivata na kakovost mesa. Ugotovili smo, da se z navedeno trditvijo bolj strinjajo 
tisti respondenti s podpovprečnim finančnim stanjem v primerjavi s tistimi, ki imajo 
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Miranda-de la Lama in sod. (2018) navajajo, da je zanimanje za dobrobit živali zelo visoka 
prav med višje izobraženimi ženskami, podobne rezultate pa beležijo tudi pri evropskih 
potrošnikih (Herzog, 2007; Miranda-de la Lama in sod., 2013; Cembalo in sod., 2016). 
Danes tako zanimanje potrošnikov po nekonvencionalni tehnologiji reje piščancev presega 
dejansko proizvodnjo. Na trgu tako obstajajo tudi velike razlike v ceni piščančjega mesa iz 
posamezne tehnologije reje. Meso iz nekonvencionalne tehnologije reje piščancev je tako 
dražje, hkrati pa podatki kažejo, da je potrošnik pripravljen tudi več plačati za kakovostne 
parametre, ki se navezujejo na sam proizvodni proces oziroma tehnologijo reje (Farina in 
Almeida, 2003).  
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4.3 SENZORIČNO OCENJEVANJE PIŠČANČJIH PRSI  
4.3.1 Rezultati ocenjevanja pričakovane kakovosti piščančjih prsi 
Najprej prikazujemo rezultate senzoričnega ocenjevanja piščančjih prsi, s katerim smo 
analizirali pričakovanja potrošnikov o kakovosti vzorcev. Udeležencem smo v ocenjevanje 
ponudili originalno zapakirane piščančje prsi različnih analiziranih blagovnih znamk. Takšni 
pogoji so podobni razmeram, v katerih je kupec mesa na mestu nakupa. Takrat so mu na 
voljo informacije o blagovni znamki, ceni, poreklu, označbe o tehnologiji reje, rok trajanja, 
količina in podobno  ter jih potrošnik praviloma oceni na podlagi predhodnih izkušenj z 
izdelkom in številnih drugih dejavnikov in zaznav.  
 
Aritmetične sredine ocen pričakovane kakovosti za štiri analizirane vzorce prikazuje slika 
19. Najvišjo oceno so potrošniki dodelili vzorcu Perutnina Ptuj – PPR, sledijo pa AVE-EKO 
in Pivka, vendar med vzorci ni statistično značilnih razlik. Statistično značilno se od treh 
vzorcev razlikuje le vzorec Eurospin, ki je dobil najslabšo oceno.  
 
 
Slika 19: Povprečna ocena pričakovane kakovosti vzorcev piščančjih prsi  
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
 
Ocene pričakovane kakovosti vzorcev piščančjega mesa z uporabo merske lestvice B-W 
prikazuje slika 20. Respondenti so najvišjo pričakovano kakovost ponovno dodelili vzorcu 
Perutnina Ptuj – PPR, vendar je tokrat razlika do drugo uvrščenega vzorca (AVE-EKO) zelo 
velika.  Še nižjo oceno pričakovane kakovosti so potrošniki dodelili vzorcu Pivka. Najslabše 
uvrščeni vzorec je bil ponovno Eurospin, ki močno odstopa od ostalih ocenjevanih vzorcev.   
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Slika 20: Rezultat merjenja B-W za pričakovano kakovost vzorcev piščančjih prsi 
 
O podobnem vplivu informacije na senzorično oceno sledimo tudi pri različnih potrošniških 
raziskavah (Clark in sod., 2017; Rossi in sod. 2015; Napolitano in sod., 2010), ki navajajo, 
da blagovna znamka kot tudi oznake na izdelku pomembno vplivajo na pričakovano 
kakovost kot tudi oceno okusa izdelka. Hkrati pa Dolgopolova in Teuber (2018) navajata, 
da so potrošniki za različne kakovostne parametre izdelka pripravljeni plačati več v 
primerjavi s konvencionalnim izdelkom.  
 
4.3.2 Rezultati senzoričnega ocenjevanja piščančjih prsi v slepem pogoju 
Nadaljujemo s prikazom rezultatov senzoričnega ocenjevanja vzorcev piščančjih prsi v 
slepem pogoju. Udeležencem smo v ocenjevanje zaporedno ponudili pripravljene vzorce 
mesa za katere so ocenili sočnost, okus, vonj in barvo ter skupno oceno všečnosti.  Ocene 
všečnosti za štiri analizirane vzorce prikazuje slika 21. Najvišjo oceno so potrošniki dodelili 
vzorcu Eurospin, sledijo pa Pivka, Perutnina Ptuj – PPR ter AVE-EKO vendar med vzorci 
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Slika 21: Povprečna ocena všečnosti vzorcev piščančjih prsi v slepem pogoju ocenjevanja (aritmetična 
sredina) 
 
Ocene pričakovane kakovosti vzorcev piščančjega mesa z uporabo merske lestvice B-W 
prikazuje slika 21. Respondenti so najvišjo pričakovano kakovost ponovno dodelili vzorcu 
Eurospin, vendar je tokrat razlika do drugo uvrščenega vzorca (Pivka) zelo velika.  Še nižjo 
oceno pričakovane kakovosti so potrošniki dodelili vzorcema Perutnina Ptuj – PPR in AVE-
EKO, ki sta najslabše uvrščena vzorca.   
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Podobne rezultate navajajo tudi Lawlor in sod. (2003) ter Castellini in sod. (2008), ki 
navajajo, da piščančje prsi iz ekološke pridelave pri potrošnikih velikokrat senzorično niso 
najboljše sprejete, saj imajo le-te ponavadi drugačno sočnost, teksturo in barvo kot piščančje 
prsi iz konvencionalnega načina reje. Brojlerji pod ekološkim načinom reje se v povprečju 
gibljejo več ter zauživajo drugo krmo, posledično pa vpliva to na samo teksturo mesa, ki je 
velikokrat bolj trdna in kompaktna ter pri potrošnikih ponavadi slabše sprejeta.  
 
4.3.3 Rezultati senzoričnega ocenjevanja piščančjih prsi v informiranem pogoju 
V zadnjem sklopu prikazujemo rezultate ocenjevanja piščančjih prsi v informiranem pogoju, 
kjer so udeleženci senzorično ocenili pečene vzorce mesa pri čemer smo jim predložili tudi 
originalno embalažo z razkritimi podatki.  
 
Aritmetične sredine ocen pričakovane kakovosti za štiri analizirane vzorce prikazuje slika 
23. Najvišjo oceno so potrošniki dodelili vzorcu Perutnina Ptuj – PPR, sledijo pa AVE-EKO 
in Pivka, vendar med vzorci ni statistično značilnih razlik. Statistično značilno se od treh 
vzorcev razlikuje le vzorec Eurospin, ki je dobil najslabšo oceno.  
 
 
Slika 23: Povprečna ocena všečnosti vzorcev piščančjih prsi v informiranem pogoju ocenjevanja   
(aritmetična sredina in standardna deviacija) 
 
Ocene pričakovane kakovosti vzorcev piščančjega mesa z uporabo merske lestvice B-W 
prikazuje slika 24. Respondenti so najvišjo pričakovano kakovost ponovno dodelili vzorcu 
Perutnina Ptuj – PPR, vendar je tokrat razlika do drugo uvrščenega vzorca (AVE-EKO) zelo 
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velika.  Še nižjo oceno pričakovane kakovosti so potrošniki dodelili vzorcu Pivka. Najslabše 
uvrščeni vzorec je bil ponovno Eurospin, ki močno odstopa od ostalih ocenjevanih vzorcev.   
 
 
Slika 24: Rezultat merjenja B-W za stopnjo všečnosti vzorcev piščančjih prsi v informiranem pogoju 
ocenjevanja 
 
4.3.4 Primerjava rezultatov senzoričnega ocenjevanja piščančjih prsi v različnih 
eksperimentalnih pogojih 
V nadaljevanju smo povzeli rezultate vrednotenja piščančjega mesa, skupaj v vseh treh 
pogojih, tj. pričakovana kakovost ter slepo in informirano senzorično ocenjevanje.  
 
Primerjava ocen pričakovane kakovosti in senzoričnega ocenjevanja v slepem pogoju 
S primerjavo rezultatov ocenjevanja pričakovane kakovosti in senzoričnega ocenjevanja v 
slepem pogoju, ugotavljamo razliko v percepciji blagovne znamke in tehnologije reje pri 
potrošniku in dejanske senzorične ocene izdelka. Rezultati so zbrani v preglednici 6. Pri vseh 
vzorcih je opazno, da se je ocena zadovoljstva po okušanju signifikantno znižala v primerjavi 
z oceno pri pričakovani kakovosti, razen pri vzorcu Eurospin, kjer se je ocena zadovoljstva 
po okušanju signifikantno zvišala. Najmanjšo razliko povprečne vrednosti ocen ugotavljamo 
pri vzorcu AVE-EKO, kar pomeni, da so pričakovanja o vzorcu skladna z zadovoljstvom ob 
uporabi. Največji razpon povprečnih ocen se kaže pri vzorcu Eurospin, kar pomeni, da je 
okušanje vzorca v slepem ocenjevanju najmočneje zvišalo povprečno vrednost ocen v 
primerjavi z oceno pričakovane kakovosti. Razlike med povprečnimi ocenami med 
ocenjevanjem v slepem pogoju in oceno pričakovane kakovosti so statistično značilne, kar 
lahko trdimo z 99-odstotno gotovostjo. V preglednici 6 ocenjujemo tudi vpliv pogoja 
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vseh vzorcev po okušanju v slepem pogoju nekoliko zvišala v primerjavi z oceno v pogoju 
pričakovane kakovosti, razlika pa je statistično signifikantna.  
 
Preglednica 5: Razlike v ocenah pričakovane kakovosti in slepim senzoričnim ocenjevanjem (P-S) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05 
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Primerjava ocen senzoričnega ocenjevanja v informiranem in slepem pogoju 
S primerjavo senzoričnega ocenjevanja v informiranem in slepem pogoju merimo kolikšen 
vpliv je imelo poznavanje blagovne znamke na senzorično oceno vzorca. Ugotovili smo, da 
so udeleženci ob podanih informacijah o vzorcu spremenili senzorične ocene. Sproži se t.i. 
odziv na blagovno znamko, ki pa je lahko pozitiven ali negativen. Podobne ugotovitve 
navajajo tudi Di Monaco in sod. (2004). Povprečna ocena se je ob poznavanje znižala pri 
treh od štirih vzorcev. Edini vzorec, kjer je poznavanje blagovne znamke imelo pozitiven 
vpliv na oceno je Pivka.  
 
Predvidevamo, da so razlike v ocenah vzorcev v slepem in informiranem pogoju ocenjevanja 
posledica vpliva blagovne znamke. S t-testom smo preverjali razlike povprečnih vrednosti 
odvisnih vzorcev (preglednica 7). V tem primeru višja pozitivna povprečna vrednost pomeni, 
da je informacija o blagovni znamki zvišala oceno vzorca in obratno, pri negativni vrednosti, 
kjer je poznavanje blagovne znamke znižalo oceno. Pri treh od štirih vzorcev opazimo 
statistično značilno razliko v oceni v različnih pogojih. Edini vzorec, kjer razlike v povprečni 
oceni všečnosti niso bile signifikantne je Pivka. Nadalje je pri treh od štirih vzorcev, vpliv 
informacije o blagovni znamki na oceno negativen, torej je informacija povzročila nižjo 
povprečno oceno. To lahko pri vzorcu Eurospin trdimo z 99-odstotno verjetnostjo, ter s 95-
odstotno verjetnostjo pri vzorcih AVE-EKO in Perutnina Ptuj – PPR. Največjo absolutno 
razliko v povprečni vrednosti ocen med različnima pogojema ocenjevanja smo ugotovili pri 







Povprečna vrednost razlike  
P-S 
Standardni odklon t p 
Perutnina Ptuj –  PPR 93 - 1,086 1,886 - 5,553 0,000** 
Pivka 93 - 1,441 1,571 - 2,707 0,008 ** 
AVE-EKO 92 - 0,761 1,712 - 4,263 0,000 ** 
Eurospin 90 1,644 1,644   9,488 0,000 ** 
Skupaj 92 0,132 1,703 -  0,759 0,002 ** 
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Preglednica 6: Razlike v ocenah všečnosti vzorcev v informiranem in slepem pogoju senzoričnega 
ocenjevanja (I-S) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05 
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Varela in sod. (2010) potrjujejo podobne zaključke, kjer se ocena pri informiranem 
ocenjevanju signifikantno zviša zaradi prepoznavnejših oziroma bolj uveljavljenih 
blagovnih znamk ter percipirane vrednosti in obratno. 
 
Primerjava ocen pričakovane kakovosti in senzoričnega ocenjevanja v informiranih 
pogojih  
S primerjavo hedonskih senzoričnih ocen všečnosti v informiranem pogoju ter pričakovane 
kakovosti merimo učinek okusa pri poznavanju tehnologije reje in blagovne znamke na 
percepcijo. Rezultati so prikazani v preglednici 8. Ugotovili smo, da je bila pričakovana 
kakovost pri vseh vzorcih drugačna kot hedonska senzorična ocena v informiranem pogoju 
ocenjevanja. Povprečna senzorična ocena na podlagi vpliva pričakovanja v primerjavi s 
senzorično oceno v informiranem pogoju ocenjevanja je bila višja pri dveh od štirih vzorcev.  
 
Predvidevamo, da so razlike v ocenah vzorcev med pričakovano kakovostjo in senzorično 
oceno v informiranem pogoju ocenjevanja posledica vpliva okusa piščančjega mesa.  S t-
testom smo preverjali razlike povprečnih vrednosti odvisnih vzorcev pri  čemer višja 
pozitivna povprečna vrednost pomeni, da je hedonska senzorična ocena zvišala oceno 
vzorca, in obratno, pri negativni vrednosti, kjer je hedonska senzorična ocena znižala oceno. 
Pri vseh štirih vzorcih opazimo statistično značilno razliko v oceni v različnih pogojih 
ocenjevanja. Nadalje je pri dveh od štirih vzorcev pričakovana kakovost višja kot hedonska 
senzorična ocena všečnosti v informiranem pogoju. To lahko pri vzorcu Perutnina Ptuj – 
PPR in AVE-EKO trdimo s 95-odstotno verjetnostjo. Pri vzorcu Pivka ter Eurospin lahko z 
99-odstotno verjetnostjo trdimo, da je bila pričakovana kakovost nižja kot hedonska 
senzorična ocena všečnosti v informiranem pogoju ocenjevanja. Največjo absolutno razliko 
v povprečni vrednosti ocen med različnima pogojema ocenjevanja smo ugotovili pri vzorcu 
Eurospin ter Perutnina Ptuj – PPR. 
 
Vzorec n 





Perutnina Ptuj –  PPR 93 - 0,516 1,659 - 3,000 0,003* 
Pivka 92 0,130 1,584 0,790 0,432 
AVE-EKO 93 - 0,516 1,815 - 2,742 0,007 * 
Eurospin 92 - 0,913 1,701 - 5,148 0,000 ** 
Skupaj 93 - 0,783 1,690 - 2,525 0,111 
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Preglednica 7: Razlike v ocenah pričakovane kakovosti in všečnosti vzorcev v informiranem pogoju 
senzoričnega ocenjevanja (P-I) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05 
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Kot navajata Piqueras-Fiszman in Spence (2015) so potrošniki ob stiku z živilom 
izpostavljeni mnogim dejavnikom, ki vplivajo na njihovo oceno všečnosti in posledično 
izbiro izdelka. Na podlagi informacij potrošnik oblikuje pričakovano skupno kakovost ter 
pričakovanja za posamezne senzorične atribute izdelka, ki pa se lahko ob samem zaužitju 
potrdijo ali ovržejo. Študije kažejo (Fernqvist in Ekelund, 2014), da različne označbe o 
tehnologiji reje, poreklu, prehranskih vrednostih ipd. pomembno vplivajo na oblikovanje 
potrošnikove pričakovane kakovosti ter senzorične ocene pred samim zaužitjem živila. Tako 
raziskave poročajo (Caporale in Monteleone, 2004; Fernqvist in Ekelund, 2014), da oznake 
o ekološkem živilu pozitivno vplivajo na potrošnikovo pričakovano kakovost.  
 
V zadnjem času opažamo naraščajoč pomen označb kot so podatki o tehnologiji reje, etični 
vidiki ipd., ki dokazano pozitivno vplivajo na boljše sprejetje pri potrošnikih kot npr. 
konvencionalna živila (Samant in Seo, 2016). Prav tako pa Samant in Seo (2016) navajata, 
da ima vpliv informacije na potrošnika večjo težo, kadar le-ti poznajo in razumejo določene 
označbe na embalaži živila, le-tem pa bolj zaupajo in jim pripisujejo večjo kakovost. Hkrati 
pa poudarjata, da je pomen posamezne označbe odvisen od priljubljenosti določenih 
atributov mesa, ti pa se razlikujejo od države do države. V razvitih državah je trenutno 
najbolj popularno označevanje piščančjih prsi prav v kategorijah, ki opisujejo samo 
tehnologijo proizvodnje in dobrobit živali. Ekološke piščančje prsi so tako v raziskavi 
(Fernqvist in Ekelund, 2014; Napolitano in sod., 2013) sprejete boljše od konvencionalnih 
izdelkov. 
 
Kot navajata Samant in Seo (2016) tudi v naši raziskavi ugotavljamo, da senzorične 
karakteristike piščančjih prsi pomembno vplivajo na oceno všečnosti. Potrošniku je poleg 
informacije pomemben tudi okus in videz izdelka. Ugotavljamo, da imajo senzorične 
karakteristike večji pomen kot same označbe na embalaži mesa, saj so se ocene všečnosti 
spremenile pri vseh ocenjevanih vzorcih. 
  
Vzorec n 





Perutnina Ptuj –  PPR 93 - 0,570 1,417 - 3,878 0,000** 
Pivka 92 0,293 1,418 1,985 0,050 * 
AVE-EKO 92 - 0,293 1,418 1,985 0,049 * 
Eurospin 90 0,722 1,656 4,138 0,000 ** 
Skupaj 92 0,038 1,477 1,058 0,025 ** 
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4.4 REZULTATI TESTIRANJA HIPOTEZ 
V magistrski nalogi smo zastavili in testirali naslednje hipoteze:  
 
Hipoteza 1: Piščančje meso je najpogosteje zaužita vrsta mesa pri slovenskih 
potrošnikih. 
Tako svetovni trendi kot rezultati naše raziskave prikazujejo povečanje priljubljenosti in 
porabe perutninskega mesa ter padec porabe drugih vrst mesa. Anketna raziskava je 
pokazala, da to hipotezo lahko potrdimo, saj je namreč slabi polovici udeležencev ankete 
(44,4 %) perutninsko meso njihova najljubša izbira (slika 5), prav tako pa je 44 % 
anketirancev navedlo, da meso piščancev zauživa od 2- do 3-krat tedensko. Tretjina 
anketirancev (33,1 %) meso piščancev zauživa 1-krat tedensko, slaba petina (17,2 %) pa od 
2- do 3-krat tedensko. Le nizek delež anketirancev (5,6 %) je navedlo, da zauživajo piščančje 
meso le redko in je le to na njihovem krožniku enkrat na mesec oz. še redkeje (slika 4). 
 
S statističnimi testi verjetnosti sicer nismo potrdili statistično značilnih razlik, vendar smo 
ugotovili, da je med moškimi udeleženci (51,3 %) raziskave več zelo pogostih uporabnikov 
piščančjega mesa kot med ženskimi udeleženkami (38,9 %). Prav tako lahko izpostavimo, 
da meso piščancev najpogosteje zauživa podskupina anketirancev starih 51–64 let, sledi pa 
skupina anketirancev v starostni skupini med 15 in 20 let. Poleg tega smo ugotovili, da 2- 
do 3-krat na teden zauživa piščančje meso kar dve tretjini respondentov s podpovprečnim 
finančnim stanjem, v to kategorijo pa se je uvrstila tudi dobra polovica udeležencev s 
povprečnim gmotnim položajem ter tretjina udeležencev z nadpovprečnim gmotnim 
položajem. Povezava, ki jo ugotavljamo iz rezultatov, je torej v prid pričakovanjem, da je 
meso piščancev pogostejša izbira v manj premožnih gospodinjstvih (priloga D).  
  
Hipoteza 2: Poreklo je za potrošnike najpomembnejši dejavnik nakupne izbire za 
piščančje prsi. 
Pridobljeni rezultati povprečnih ocen (aritmetična sredina in standardna deviacija) kažejo 
(slika 7), da udeleženci med najpomembnejše ekstrinzične dejavnike pri nakupu piščančjega 
mesa uvrščajo: slovensko poreklo, rejo živali v prijaznih pogojih, uporabo naravne krme ter 
ceno. Razlike v ocenah za te dejavnike so minimalne in statistično neznačilne, kar kaže da 
tem dejavnikom potrošniki izkazujejo enak pomen. Interval zaupanja pri prvih dveh 
dejavnikih je zelo ozek, kar kaže na enotnost ocen v vzorcu.  Pomen ekstrinzičnih dejavnikov 
pri nakupu piščančjega mesa pa smo ocenjevali še z uporabo merske lestvice Best-Worst (B-
W), ki respondente usmeri v diskretno izbiro najpomembnejšega dejavnika in najmanj 
pomembnega dejavnika, kar lahko razkrije drugačne preference kot merjenje z Likert-ovo 
lestvico. Rezultati anketne raziskave kažejo, da so respondenti z uporabo B-W lestvice, kot 
najpomembnejši ekstrinzični dejavnik nakupne izbire, izbrali slovensko poreklo mesa (slika 
8), kar sovpada z rezultati, dobljenimi z uporabo Likert-ove lestvice ter lahko postavljeno 
hipotezo potrdimo.  
 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih.  57 
   Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
Hipoteza 3: Okus je za potrošnike najpomembnejša lastnost piščančjih prsi.  
Rezultati naše anketne raziskave kažejo, da udeleženci med najpomembnejše intrinzične 
dejavnike pri nakupu piščančjega mesa uvrščajo: 1) okus piščančjih prsi; 2) sočnost; 3) vonj 
in 4) barvo piščančjih prsi. Razlike v ocenah za te dejavnike so minimalne in statistično 
neznačilne, kar kaže da tem dejavnikom potrošniki izkazujejo enak pomen. Standardna 
deviacija je pri prvih dveh uvrščenih dejavnikih relativno majhna, kar kaže na enotnost ocen 
respondentov glede pomena. Hkrati pa rezultati anketne raziskave kažejo, da so anketirani 
potrošniki z uporabo B-W lestvice kot najpomembnejši intrinzični dejavnik nakupne izbire 
izbrali okus piščančjih prsi (slika 30), kar sovpada z rezultati, dobljenimi z uporabo Likert-
ove lestvice (slika 9). 
 
Hipotezo lahko potrdimo, saj je iz rezultatov naše raziskave (slika 9 in 10) razvidno, da sta 
udeležencem najpomembnejša okus in sočnost mesa, kar je skladno z ugotovitvami tudi 
drugih raziskav (Gabrijelčič Blenkuš in sod., 2009). Tako je še vedno pri izbiri živil veliki 
večini kupcev najbolj pomemben okus, sledijo pa prehranska vrednost in pozitiven učinek 
na zdravje (Gabrijelčič Blenkuš in sod., 2009; Pirvutoiu in Popescu, 2013).  
 
Hipoteza 4: Potrošniki menijo, da ima gibanje živali največji vpliv na kakovost 
piščančjega mesa. 
Pridobljeni rezultati naše ankete kažejo (slika 17), da sta najbolj pomembna dejavnika, ki po 
mnenju udeležencev vplivata na kakovost mesa, gibanje živali na prostem (izpust) ter sestava 
krme. Ugotovljena standardna deviacija je nizka, kar kaže na izenačenost odgovorov in 
visoko strinjanje udeležencev. Mnenje potrošnikov o pomenu različnih dejavnikov na 
kakovost piščančjega mesa pa smo ocenjevali še z uporabo merske lestvice Best-Worst (B-
W), saj respondente usmeri v diskretno izbiro najpomembnejšega in najmanj pomembnega 
dejavnika. Rezultati anketne raziskave kažejo, da so respondenti z uporabo B-W lestvice, 
kot najpomembnejši dejavnik uvrstili sestavo krme, čemur na drugem mestu sledi starost 
živali oziroma trajanje reje ter na tretjem mestu gibanje živali na prostem (izpust) (slika 18), 
kar pa ne sovpada z rezultati, dobljenimi z uporabo Likert-ove lestvice, zato hipoteze ne 
moremo potrditi.  
 
Hipoteza 5: Potrošniki menijo, da tehnologija reje piščancev najbolj vpliva na okus 
piščančjega mesa.  
Rezultati anketne raziskave kažejo (slika 15), da respondenti menijo, da tehnologija v 
največji meri vpliva na zdravje živali, sledi vpliv na okus piščančjega mesa in počutje živali. 
Razlike v aritmetični sredini med prvim in drugim vplivom so relativno majhne. Nekoliko 
natančnejšo sliko o mnenju anketirancev glede vplivov tehnologije reje piščancev pa so 
pokazali rezultati pridobljeni z B-W mersko lestvico (slika 16). Udeleženci so eksplicitno in 
z zelo veliko razliko izpostavili zdravje živali in okus piščančjega mesa kot tisti področji, ki 
sta pod največjim vplivom tehnologije reje. Ker so respondenti okus piščančjega mesa pri 
obeh načinih testiranja postavili na drugo mesto, hipoteze ovržemo.  
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Hipoteza 6: Informacija o načinu reje statistično značilno vpliva na senzorično oceno 
piščančjih prsi pri potrošnikih. 
Ugotovili smo, da je bila pričakovana kakovost pri vseh vzorcih drugačna kot hedonska 
senzorična ocena v informiranem pogoju ocenjevanja, tako da lahko postavljeno hipotezo 
potrdimo. Pri vseh štirih vzorcih opazimo statistično značilno razliko v oceni v različnih 
pogojih ocenjevanja. Nadalje je pri dveh od štirih vzorcih pričakovana kakovost višja kot 
hedonska senzorična ocena všečnosti v informiranem pogoju. To lahko pri vzorcu Perutnina 
Ptuj – PPR in AVE-EKO trdimo s 95-odstotno verjetnostjo. Pri vzorcu Pivka ter Eurospin 
lahko z 99-odstotno verjetnostjo trdimo, da je bila pričakovana kakovost nižja kot hedonska 
senzorična ocena všečnosti v informiranem pogoju ocenjevanja. Največjo absolutno razliko 
v povprečni vrednosti ocen med različnima pogojema ocenjevanja smo ugotovili pri vzorcu 
Eurospin ter Perutnina Ptuj – PPR (preglednica 7). 
 
Kot navajata Samant in Seo (2016) tudi v naši raziskavi ugotavljamo, da senzorične 
karakteristike piščančjih prsi pomembno vplivajo na oceno všečnosti. Potrošniku je poleg 
informacije pomemben tudi okus in videz izdelka. Ugotavljamo, da imajo senzorične 
karakteristike večji pomen kot same označbe na embalaži mesa, saj so se ocene všečnosti 
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5 SKLEPI 
 Najbolj priljubljena vrsta mesa pri anketiranih potrošnikih je perutninsko meso, kamor 
uvrščamo tudi piščančje meso, katerega pa večina respondentov zauživa 2- do 3-krat 
tedensko. 
 
 Večina respondentov najpogosteje nakupuje piščančje meso v standardnih trgovskih 
verigah kot so npr. Mercator, Spar, Tuš ipd.  
 
 Udeleženci med najpomembnejše ekstrinzične dejavnike pri nakupu piščančjega mesa 
uvrščajo slovensko poreklo, rejo živali v prijaznih pogojih, uporabo naravne krme ter 
ceno, med najpomembnejše intrinzične dejavnike pa okus, sočnost, vonj in barvo 
piščančjih prsi. 
 
 Večina respondentov meni, da so razlike v kakovosti med različnimi blagovnimi 
znamkami perutninskega mesa precejšnje, pri nakupih pa so zmerno lojalni, saj jih 
večina kupuje meso nekaj proizvajalcev, ki jih imajo v izboru.  
 
 Več kot polovica anketirancev je mnenja, da je meso iz tujine nekoliko slabše v 
primerjavi s perutninskim mesom slovenskega porekla, na kakovost mesa pa bi naj po 
mnenju respondentov najbolj vplivala sestava krme ter starost živali oziroma trajanje 
reje.  
 
 Da so razlike v tehnologiji reje med različnimi proizvajalci perutninskega mesa 
precejšnje, meni več kot polovica respondentov. Tehnologija reje bi naj tako po mnenju 
respondentov najbolj vplivala na zdravje živali ter okus piščančjega mesa.  
 
 Pri vseh vzorcih je opazno, da se je ocena zadovoljstva po okušanju signifikantno 
znižala v primerjavi z oceno pri pričakovani kakovosti, razen pri vzorcu Eurospin, kjer 
se je ocena zadovoljstva po okušanju signifikantno zvišala.  
 
 Pri treh od štirih vzorcev (Eurospin, AVE-EKO in Perutnina Ptuj – PPR), pri katerih se 
kaže vpliv informacije o blagovni znamki na oceno, je poznavanje blagovne znamke 
znižalo povprečno oceno.  
 
 Pričakovana kakovost pri vzorcu Perutnina Ptuj –  PPR ter AVE-EKO je bila večja, pri 
vzorcu Eurospin in Pivka pa manjša kot hedonska senzorična ocena ob poznavanju 
tehnologije reje in blagovne znamke. 
 
 Senzorične karakteristike imajo večji pomen kot same označbe na embalaži mesa, saj 
so se ocene všečnosti spremenile pri vseh ocenjevanih vzorcih. 
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6 POVZETEK 
Na rabo in izrabo mesa in mesnih izdelkov vplivajo mnogi dejavniki, ki jih delimo na 
marketinško povezane, psihološke ter senzorične dejavnike, ki determinirajo proces nakupne 
izbire kot kompleksen pojav. Ker je v zadnjem času moč slediti spreminjajočim se trendom 
nakupnih navad potrošnikov, v ospredje pa so postavljena ključna vprašanja etologije in 
dobrobiti živali, je ključnega pomena preučevanje percepcije kot tudi potreb in pričakovanj 
širšega spektra potrošnikov.  
Za preučevanje vpliva tehnologije reje na percipirano kakovost in senzorično oceno  
piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih smo uporabljali deskriptivne metode dela, 
metodo kompilacije in statistične metode. V teoretičnem delu magistrske naloge smo 
proučili relevantno domačo in tujo znanstveno literaturo, empirični del magistrske naloge pa 
je temeljil na raziskavi, ki je bila opravljena s pomočjo metode anketiranja v obliki anketnega 
vprašalnika ter potrošniškega senzoričnega testa. Predvideni vzorčni okvir so bili slovenski 
potrošniki, porabniki mesa perutnine, v okvirno določeni starosti med 20 in 55 letom starosti, 
ki prihajajo iz osrednjeslovenske statistične regije.  
V analizo smo vključili štiri vzorce piščančjega mesa proizvedene v treh tehnoloških 
sistemih: konvencionalna reja, ekstenzivna konvencionalna reja in ekološka reja, za katere 
je moč najti reprezentativne vzorce mesa (piščančji file brez kosti in kože) na slovenskem 
trgu ter en testni vzorec. 
Ugotovili smo, da je najbolj priljubljena vrsta mesa pri potrošnikih perutninsko meso, ki ga 
večina zauživa 2- do 3-krat tedensko.  
Potrošniki najpogosteje kupujejo piščančje meso v standardnih trgovskih verigah kot so npr. 
Mercator, Spar, Tuš ipd. Pri nakupu sta se slovensko poreklo in cena mesa izkazala kot 
najpomembnejša atributa. Ne glede na tehnologijo reje sta okus in sočnost med 
najpomembnejšimi intrinzičnimi atributi. Ob tem so pri nakupu piščančjega mesa zmerno 
lojalni ter kupujejo meso nekaj različnih proizvajalcev, ki jih imajo v ožjem izboru.  
Več kot polovica potrošnikov meni, da so razlike v tehnologiji reje med različnimi 
proizvajalci perutninskega mesa precejšnje, le-ta bi naj po njihovem mnenju najbolj vplivala 
na zdravje živali ter kasneje okus piščančjega mesa. Na kakovost mesa piščancev po mnenju 
anketirancev najbolj vpliva sestava krme in starost živali oziroma trajanje reje. 
Rezultati senzorične analize kažejo, da je vzorec Perutnina Ptuj – PPR pridobil najvišje 
ocene tako pri informiranem pogoju ocenjevanja kot pri oceni pričakovane kakovosti 
piščančjega mesa. Hkrati smo ugotovili, da se je pri vseh vzorcih ocena zadovoljstva po 
okušanju signifikantno znižala v primerjavi z oceno pri pričakovani kakovosti, razen pri 
vzorcu Eurospin, kjer se je ocena zadovoljstva po okušanju signifikantno zvišala. Najmanjšo 
razliko povprečne vrednosti ocen ugotavljamo pri vzorcu AVE-EKO, kar pomeni, da so 
pričakovanja o vzorcu skladna z zadovoljstvom ob uporabi. 
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Pri treh od štirih vzorcev, pri katerih se kaže vpliv informacije o blagovni znamki na oceno, 
je poznavanje blagovne znamke znižalo povprečno oceno, kar lahko trdimo z 99-odstotno 
gotovostjo pri vzorcu Eurospin ter z 95-odstotno gotovostjo pri vzorcema AVE-EKO in 
Perutnina Ptuj - PPR. Največja negativna razlika v povprečni vrednosti je opazna pri vzorcu 
Eurospin. Edini vzorec, kjer razlike v povprečni oceni všečnosti niso bile signifikantne je 
Pivka. 
Pričakovana kakovost pri vzorcu Perutnina Ptuj –  PPR ter AVE-EKO je bila večja kot 
hedonska senzorična ocena ob poznavanju tehnologije reje in blagovne znamke, kar lahko 
trdimo s 95-odstotno verjetnostjo. Hkrati je bila pričakovana kakovost pri vzorcu Eurospin 
ter Pivka manjša kot hedonska senzorična ocena všečnosti v informiranem pogoju 
ocenjevanja, kar pa lahko trdimo z 99-odstotno verjetnostjo.  
V naši raziskavi ugotavljamo, da senzorične karakteristike piščančjih prsi pomembno 
vplivajo na oceno všečnosti. Potrošniku je poleg informacije pomemben tudi okus in videz 
izdelka. Ugotavljamo, da imajo senzorične karakteristike večji pomen kot same označbe na 
embalaži mesa, saj so se ocene všečnosti spremenile pri vseh ocenjevanih vzorcih. 
Na podlagi dobljenih rezultatov raziskave, ki smo jo izvedli zaradi velikega pomena prireje 
in predelave mesa perutnine, ki sodita med najpomembnejše agroživilske oskrbne verige, 
lahko pridobljene ugotovitve raziskave podprejo nadaljnje razvojne aktivnosti in poslovne 
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Zahvaljujemo se vam za sodelovanje v raziskavi, ki poteka v okviru magistrske naloge na 
Oddelku za živilstvo Biotehniške fakultete.  
 
Pripravili smo vprašalnik, ki obravnava vaš okus in navade v zvezi s piščančjim mesom 
ter vaše mnenje o ponudbi na slovenskem trgu. 
 
Raziskava poleg anketnega vprašalnika vključuje tudi senzorično testiranje piščančjih 
prsi različnih proizvajalcev in nagradno igro (licitacija), v kateri lahko osvojite vrednostni 
bon za nakup izdelkov. 
 
Za licitacijo uporabljate cenovne listke. Ko določite ceno za posamezni vzorec, listek 
oddajte v kuverto za žrebanje.  
 
Prav vsak udeleženec, ki bo v celoti izpolnil vprašalnik dobi praktično darilo. 
 
Vprašalnik je anonimen. 
 
Vaše mnenje je zelo pomembno za uspeh raziskave, zato se vam že vnaprej zahvaljujem 
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- Na krožniku boste dobili pripravljene koščke piščančjih prsi, ki jih boste ocenili po 
posameznih lastnostih na lestvici od 1 do 7. 
- Prvi vzorec bo testni in je namenjen učenju poteka testiranja.  
 
- Najprej prepišite kodo vzorca na anketni list. 
- Preden vzorec poskusite, popijte nekaj vode. 
- Pojejte EN KOŠČEK vzorca na krožniku, preden začnete odgovarjati na vprašanja! 
 
- Zadnje vprašanje pri vsakem vzorcu je licitacija, na kateri se potegujete za nakup 
enega kilograma ocenjevanega vzorca mesa.  
- Na cenovni listek zapišite ceno, po kateri ste pripravljeni kupiti kilogram mesa za ta 
vzorec. Če bo vaša ponujena cena NAJVIŠJA, ste zmagali in prejmete dobropis za 
nakup izdelkov v vrednosti razlike med drugo najvišjo ponujeno ceno na avkciji in 25 
EUR. 
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TESTNI VZOREC 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA  
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
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Vpišite kodo PRVEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA  
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA  
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo DRUGEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo TRETJEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
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Vpišite kodo ČETRTEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
 
Za zaključek še enkrat poglejte vse ponujene vzorce piščančjega mesa in odgovorite na 
vprašanji. 
 
1) S katerim vzorcem piščančjega mesa ste bili v splošnem NAJBOLJ ZADOVOLJNI 




2) S katerimi vzorcem piščančjega mesa ste bili v splošnem NAJMANJ 
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Nakupne in potrošne navade 
 
1. KAKO POGOSTO JE NA VAŠEM JEDILNIKU MESO PIŠČANCEV (brez 
izdelkov, kot so paštete, klobase, hrenovke…)? 
a) 2- do 3-krat tedensko 
b) enkrat tedensko 
c) dvakrat do trikrat na mesec 
d) enkrat na mesec oz. še redkeje 
 
2. S ČRKO A OZNAČITE NAJBOLJ PRILJUBLJENO VRSTO MESA, S ČRKO 
Ž PA NAJMANJ PRILJUBLJENO VRSTO MESA OD ŠTIRIH SPODAJ 
NAŠTETIH MOŽNOSTI.  
(IZBERETE SAMO DVE MOŽNOSTI!) 
__ svinjina __ perutninsko meso __ govedina __ meso rib 
 
3. PROSIMO OCENITE, KAKO POMEMBNE SO ZA VAS OSEBNO PRI 




   
Zelo je 
pomembno 
1) Ugled proizvajalca / blagovna 
znamka 
1 2 3 4 5 
2) Da je meso slovensko 1 2 3 4 5 
3) Cena 1 2 3 4 5 
4) Da je meso BIO/EKO 1 2 3 4 5 
5) Da je bilo meso v »akciji« 1 2 3 4 5 
6) Da so živali jedle naravno krmo 1 2 3 4 5 
7) Da je iz naše pokrajine 1 2 3 4 5 
8) Da so živali rejene v prijaznih 
pogojih 
1 2 3 4 5 
 
3A IZ PREJŠNJE PREGLEDNICE IZBERITE ZA VAS NAJBOLJ IN NAJMANJ 
POMEMBNO LASTNOST PRI NAKUPU PIŠČANČJEGA MESA IN VPIŠITE NJUNI 
ZAPOREDNI ŠTEVILKI NA SPODNJI ČRTI. 
 
Zame osebno je pri nakupu NAJBOLJ POMEMBNA lastnost piščančjega mesa   št. _____ 
 
Zame osebno je pri nakupu NAJMANJ POMEMBNA lastnost piščančjega mesa   št. _____ 
 
4. Ali pri vas doma redite perutnino za meso? 
X  ne X  da 
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5. KJE VSE KUPUJETE PIŠČANČJE MESO? Možnih je več odgovorov. 
a) v standardnih trgovskih verigah (npr. Mercator, Spar, Tuš) 
b) v diskontnih trgovskih verigah (npr. Hofer, Lidl, Eurospin ...) 
c) v manjših (»privat«) trgovinah 
d) v mesnici (specializirana trgovina za meso) 
e) pri kmetu na kmetiji ali na tržnici 
f) drugje _______________ 
 
   5A IZ ZGORNJE PREGLEDNICE IZBERITE TISTO MOŽNOST, KJER 
NAJPOGOSTEJE KUPUJETE PIŠČANČJE MESO IN SPODAJ VPIŠITE 
ZAPOREDNO ČRKO PRED ODGOVOROM. Možen je en odgovor. 
 
Piščančje meso najpogosteje kupujem v _____ 
 
6. ALI VEDNO KUPUJETE PIŠČANČJE MESO ISTEGA PROIZVAJALCA ALI 
ZNAMKE? 
A) Ne, kombiniram in 
kupujem meso več 
različnih proizvajalcev. 
B) Kupujem meso le nekaj 
proizvajalcev, ki jih imam v 
izboru. 
C) Če je le možno, kupujem meso 
vedno istega proizvajalca. 
 
7. PROSIMO, NAŠTEJTE BLAGOVNE ZNAMKE PERUTNINSKEGA MESA 
PROIZVAJALCEV ALI ZNAMKE MESA TRGOVCEV, KI SE JIH 
SPOMNITE. 
 
____________   ____________   ____________   ____________   ____________ 
 
 
8. KATERA BLAGOVNA ZNAMKA PERUTNINSKEGA MESA 
PROIZVAJALCEV ALI TRGOVCEV JE VAŠA NAJPOGOSTEJŠA IZBIRA? 
__________________________ 
9. ALI PO VAŠEM MNENJU OBSTAJAJO RAZLIKE V KAKOVOSTI MED 
RAZLIČNIMI BLAGOVNIMI ZNAMKAMI PERUTNINSKEGA MESA? 
A) Razlike v 
kakovosti so 
zelo velike. 
B) Razlike v kakovosti 
so precejšnje. 
C) Razlike v kakovosti 
so majhne. 
D) Razlik v kakovosti 
praktično ni. 
 
10. V ČEM SE PO VAŠEM MNENJU RAZLIKUJE PIŠČANČJE MESO 
RAZLIČNIH BLAGOVNIH ZNAMK? Prosimo, napišite tri najpomembnejše 
razlike po vašem mnenju. 
 
_________________      _________________      _________________ 
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11. ALI PO VAŠEM MNENJU OBSTAJAJO RAZLIKE V KAKOVOSTI MED 
PIŠČANČJIM MESOM POD BLAGOVNIMI ZNAMKAMI TRGOVCEV (npr. 
Mercator, Spar, Tuš, Hofer…) IN MESOM UVELJAVLJENIH 
PROIZVAJALCEV? 
A) Razlike v 
kakovosti so 
zelo velike. 
B) Razlike v kakovosti 
so precejšnje. 
C) Razlike v kakovosti 
so majhne. 
D) Razlik v kakovosti 
praktično ni. 
 
12. KAKO BI GLEDE NA VAŠE IZKUŠNJE OCENILI KAKOVOST 
PIŠČANČJEGA MESA SLOVENSKIH PROIZVAJALCEV IN MESA IZ 
TUJINE? 




B) Meso iz tujine 
je nekoliko 
boljše. 
C) Ni velikih 
razlik v 
kakovosti. 
D) Meso iz tujine 
je nekoliko 
slabše. 




13. PROSIMO OCENITE, KAKO POMEMBNE SO ZA VAS OSEBNO PRI 




   
Zelo je 
pomembno 
1) Okus piščančjih prsi 1 2 3 4 5 
2) Da so že brez kosti in kože 1 2 3 4 5 
3) Vonj piščančjih prsi 1 2 3 4 5 
4) Velikost piščančjih prsi 1 2 3 4 5 
5) Barva piščančjih prsi 1 2 3 4 5 
6) Da se pri peki ne “skrčijo” 1 2 3 4 5 
7) Da so piščančja prsa sočna 1 2 3 4 5 
 
13A  IZ PREJŠNJE PREGLEDNICE IZBERITE ZA VAS NAJBOLJ IN NAJMANJ 
POMEMBNO LASTNOST PRI NAKUPU PIŠČANČJIH PRSI IN VPIŠITE NJUNI 
ZAPOREDNI ŠTEVILKI NA SPODNJI ČRTI. 
 
Zame osebno je pri nakupu NAJBOLJ POMEMBNA lastnost piščančjih prsi  št. _____ 
 
Zame osebno je pri nakupu NAJMANJ POMEMBNA lastnost piščančjih prsi  št. _____ 
 
14. ALI PO VAŠEM MNENJU OBSTAJAJO RAZLIKE V TEHNOLOGIJI REJE 
MED RAZLIČNIMI PROIZVAJALCI PERUTNINSKEGA MESA? 
A) Razlike v 
tehnologiji so zelo 
velike. 
B) Razlike v 
tehnologiji so 
precejšnje. 
C) Razlike v 
tehnologiji so 
majhne. 
D) Razlik v tehnologiji 
praktično ni. 
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15. PROSIMO OCENITE, KAKO PO VAŠEM OSEBNEM MNENJU 
TEHNOLOGIJA REJE PIŠČANCEV VPLIVA NA SPODAJ NAŠTETA 
PODROČJA. 
Kakšen vpliv ima tehnologije 
reje piščancev na: 
Sploh nima 
vpliva 
   
Zelo velik 
vpliv 
1) okus piščančjega mesa 1 2 3 4 5 
2) zdravje živali 1 2 3 4 5 
3) počutje živali 1 2 3 4 5 
4) stroške reje 1 2 3 4 5 
5) vpliv na okolje 1 2 3 4 5 
6) ceno piščančjega mesa 1 2 3 4 5 
7) prehransko vrednost mesa 1 2 3 4 5 
 
15A IZ ZGORNJE PREGLEDNICE IZBERITE TISTO PODROČJE, NA 
KATEREGA IMA PO VAŠEM MNENJU TEHNOLOGIJA REJE PIŠČANCEV 
NAJVEČJI IN NAJMANJŠI VPLIV. 
 
Osebno menim, da ima tehnologija reje piščancev NAJVEČJI VPLIV na  št. _____ 
Osebno menim, da ima tehnologija reje piščancev NAJMANJŠI VPLIV na  št. _____ 
 
16. PROSIMO OCENITE, KAKO MOČNO SPODAJ NAŠTETI DEJAVNIKI PO 
VAŠEM OSEBNEM MNENJU VPLIVAJO NA KAKOVOST MESA 
PIŠČANCEV. 




   
Zelo velik 
vpliv 
1) sestava krme 1 2 3 4 5 
2) ureditev hleva 1 2 3 4 5 
3) gibanje živali na prostem 
(izpust) 
1 2 3 4 5 
4) svetloba v hlevu 1 2 3 4 5 
5) starost živali – trajanje reje 1 2 3 4 5 
6) pasma živali 1 2 3 4 5 
7) prijazno ravnanje z živalmi 1 2 3 4 5 
8) reja na kmetiji 1 2 3 4 5 
 
16A IZ ZGORNJE PREGLEDNICE IZBERITE TISTI DEJAVNIK, KI IMA PO 
VAŠEM OSEBNEM MNENJU NAJVEČJI IN NAJMANJŠI VPLIV NA KAKOVOST 
MESA PIŠČANCEV. 
Osebno menim, da na kakovost mesa piščancev NAJBOLJ VPLIVA št. _____ 
Osebno menim, da na kakovost mesa piščancev NAJMANJ VPLIVA št. _____ 
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- Na mizo boste dobili pakete s piščančjim mesom, ki jih lahko dobite v slovenskih 
trgovinah. 
- Prosimo vas, da na podlagi pregleda embalaže, deklaracije in mesa v paketu na lestvici 
od 1 do 7 ocenite PRIČAKOVANE lastnosti tega izdelka, če bi si ga pripravili doma 
na svoj najbolj priljubljen način. 
- Najprej prepišite KODO vzorca na anketni list. 
 
- Zadnje vprašanje pri vsakem vzorcu je licitacija, na kateri se potegujete za nakup 
enega kilograma ocenjevanega vzorca mesa.  
- Na cenovni listek zapišite ceno, po kateri ste pripravljeni kupiti kilogram mesa za ta 
vzorec. Če bo vaša ponujena cena NAJVIŠJA, ste zmagali in prejmete dobropis za 
nakup izdelkov v vrednosti razlike med drugo najvišjo ponujeno ceno na avkciji in 25 
EUR. 
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Vpišite kodo PRVEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA NEPEČENEGA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Barva mi je ZELO 
všeč 
  Brava je nekaj  
POVPREČNEGA. 
  Barva mi  
SPLOH NI VŠEČ. 
 
B) PRIČAKOVAN OKUS MESA 
Kakšen okus bi po vašem mnenju imelo to meso, če bi ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi bil 
OKUS ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bil OKUS 
POVPREČEN. 
  Pričakujem, da mi  
OKUS NE BI BIL VŠEČ. 
 
C) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso, če bi si ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi 
bilo ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bilo meso nekaj 
POVPREČNEGA. 
  Pričakujem, da mi meso 
SPLOH NE BI BILO VŠEČ. 
 
D) Ali ste že kdaj opazili točno ta artikel piščančjega mesa v trgovini? 








DA, sem jih že opazil. 
X 
NE, nikoli ga še nisem kupil. 
X 
SEM GA ŽE KUPIL, a sedaj 
že dolgo ne. 
X 
OBČASNO kupujem ta 
izdelek. 
X 
POGOSTO kupim ta izdelek. 
E) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s ponujeno 
ceno oddajte v kuverto. 
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Vpišite kodo DRUGEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA NEPEČENEGA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Barva mi je ZELO 
všeč 
  Brava je nekaj  
POVPREČNEGA. 
  Barva mi  
SPLOH NI VŠEČ. 
 
B) PRIČAKOVAN OKUS MESA 
Kakšen okus bi po vašem mnenju imelo to meso, če bi ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi bil 
OKUS ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bil OKUS 
POVPREČEN. 
  Pričakujem, da mi  
OKUS NE BI BIL VŠEČ. 
 
C) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso, če bi si ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi 
bilo ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bilo meso nekaj 
POVPREČNEGA. 
  Pričakujem, da mi meso 
SPLOH NE BI BILO VŠEČ. 
 
D) Ali ste že kdaj opazili točno ta artikel piščančjega mesa v trgovini? 








DA, sem jih že opazil. 
X 
NE, nikoli ga še nisem kupil. 
X 
SEM GA ŽE KUPIL, a sedaj 
že dolgo ne. 
X 
OBČASNO kupujem ta 
izdelek. 
X 
POGOSTO kupim ta izdelek. 
E) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s ponujeno 
ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
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Vpišite kodo TRETJEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA NEPEČENEGA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Barva mi je ZELO 
všeč 
  Brava je nekaj  
POVPREČNEGA. 
  Barva mi  
SPLOH NI VŠEČ. 
 
B) PRIČAKOVAN OKUS MESA 
Kakšen okus bi po vašem mnenju imelo to meso, če bi ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi bil 
OKUS ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bil OKUS 
POVPREČEN. 
  Pričakujem, da mi  
OKUS NE BI BIL VŠEČ. 
 
C) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso, če bi si ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi 
bilo ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bilo meso nekaj 
POVPREČNEGA. 
  Pričakujem, da mi meso 
SPLOH NE BI BILO VŠEČ. 
 
D) Ali ste že kdaj opazili točno ta artikel piščančjega mesa v trgovini? 








DA, sem jih že opazil. 
X 
NE, nikoli ga še nisem kupil. 
X 
SEM GA ŽE KUPIL, a sedaj 
že dolgo ne. 
X 
OBČASNO kupujem ta 
izdelek. 
X 
POGOSTO kupim ta izdelek. 
E) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s ponujeno 
ceno oddajte v kuverto. 










Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo ČETRTEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA NEPEČENEGA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Barva mi je ZELO 
všeč 
  Brava je nekaj  
POVPREČNEGA. 
  Barva mi  
SPLOH NI VŠEČ. 
 
B) PRIČAKOVAN OKUS MESA 
Kakšen okus bi po vašem mnenju imelo to meso, če bi ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi bil 
OKUS ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bil OKUS 
POVPREČEN. 
  Pričakujem, da mi  
OKUS NE BI BIL VŠEČ. 
 
C) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso, če bi si ga pripravili? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
Pričakujem, da bi mi 
bilo ZELO VŠEČ. 
  Pričakujem, da bi bilo meso nekaj 
POVPREČNEGA. 
  Pričakujem, da mi meso 
SPLOH NE BI BILO VŠEČ. 
 
D) Ali ste že kdaj opazili točno ta artikel piščančjega mesa v trgovini? 








DA, sem jih že opazil. 
X 
NE, nikoli ga še nisem kupil. 
X 
SEM GA ŽE KUPIL, a sedaj 
že dolgo ne. 
X 
OBČASNO kupujem ta 
izdelek. 
X 
POGOSTO kupim ta izdelek. 
E) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s ponujeno 
ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
  
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Za zaključek še enkrat poglejte vse ponujene pakete piščančjega mesa in odgovorite na 
vprašanja. 
 
1) S katerim vzorcem piščančjega mesa bi bili po vašem NAJBOLJ ZADOVOLJNI, 




2) S katerim vzorcem piščančjega mesa bi bili po vašem NAJMANJ ZADOVOLJNI, 






3) Kateri vzorec piščančjega mesa je bil po vašem mnenju pridelan na način, ki je 




4) Kateri vzorec piščančjega mesa je bil po vašem mnenju pridelan na način, ki je 
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OSEBNI PODATKI 
 






2. Vaša starost (v letih): ______________ 
 
3. Kakšna je vaša najvišja dokončana stopnja izobrazbe? 
 osnovna šola 
 srednja šola 
 univerzitetna izobrazba (BSc, MSc) 
 Znanstveni magisterij, doktorat 
 
4. Kako bi ocenili vaše finančno stanje oz. premoženje vaše družine?  
 zelo pod povprečjem 
 nekoliko pod povprečjem 
 povprečno  
 nekoliko nad povprečjem 
 zelo nad povprečjem 
 ne želim navesti 
 
5. V kakšnem tipu naselja živite? 
 veliko mesto (nad 100.000 prebivalci) 
 srednje veliko mesto (med 20.000 in 100.000 prebivalci) 
 manjše mesto (med 2.000 in 20.000 prebivalci) 
 večje podeželsko naselje (med 1.000 in 2.000 prebivalci) 
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- Na mizo boste pečene vzorce piščančjega mesa znanih slovenskih ponudnikov in 
njihovo originalno embalažo.  
- Prosimo vas, da vzorce na podlagi pregleda embalaže in pokušanja mesa ocenite po 
posameznih lastnostih na lestvici od 1 do 7. 
- Najprej prepišite KODO vzorca na anketni list. 
 
- Zadnje vprašanje pri vsakem vzorcu je licitacija, na kateri se potegujete za nakup 
enega kilograma ocenjevanega vzorca mesa.  
- Na cenovni listek zapišite ceno, po kateri ste pripravljeni kupiti kilogram mesa za ta 
vzorec. Če bo vaša ponujena cena NAJVIŠJA, ste zmagali in prejmete dobropis za 
nakup izdelkov v vrednosti razlike med drugo najvišjo ponujeno ceno na avkciji in 25 
EUR. 
 
- Ko zaključite z vsemi ocenami za posamezni vzorec nas obvestite z dvigom roke.  
 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo PRVEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA  
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA  
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
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Vpišite kodo DRUGEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo TRETJEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Vpišite kodo ČETRTEGA vzorca _______ 
 
A) BARVA MESA 
Kako bi ocenili barvo tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
B) VONJ MESA 
Kako bi ocenili vonj tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
C) OKUS MESA 
Kako bi ocenili okus tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
D) SOČNOST MESA 
Kako bi ocenili sočnost tega mesa? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
všeč 
 
E) SKUPNA OCENA 
Kako bi v CELOTI ocenili to meso? Kako vam je bilo všeč? (Izberite oceno od 1 do 7.) 
7 6 5 4 3 2 1 
ZELO mi je 
bilo všeč 
  Nekaj 
povprečnega 
  Sploh mi ni 
bilo všeč 
 
F) LICITACIJA ZA VZOREC 
Na cenovni listek zapišite, koliko ste pripravljeni plačati za kilogram teh piščančjih prsi brez kosti in kože? Listek s 
ponujeno ceno oddajte v kuverto. 
Cene za ta artikel se gibljejo med 7,50 EUR in 25,00 EUR na kilogram. 
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Za zaključek še enkrat poglejte vse ponujene vzorce piščančjega mesa in njihove embalaže 
ter odgovorite na spodnji vprašanji. 
 
1) S katerim vzorcem piščančjega mesa ste bili v splošnem NAJBOLJ 




2) S katerimi vzorcem piščančjega mesa ste bili v splošnem NAJMANJ 
ZADOVOLJNI? (izberite samo en vzorec) 
Št. VZORCA:___________ 
 
3) Kateri vzorec piščančjega mesa je bil po vašem mnenju pridelan na način, ki je 




4) Kateri vzorec piščančjega mesa je bil po vašem mnenju pridelan na način, ki je 








- Izmed vseh 12 ocenjenih vzorcev bomo naključno izbrali enega, za katerega bomo 
pregledali ponujene cene sodelujočih na ocenjevanju.  
- Tisti udeleženec, ki je za ta vzorec ponudli najvišjo ceno je zmagovalec in prejme 
vzorec ter bon za nakup v trgovini v vrednosti razlike med drugo najvišjo ponujeno 
ceno na avkciji za ta vzorec in 25 EUR. 
 
HVALA ZA SODELOVANJE! 
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Priloga B: Sociodemografski podatki 
 
 
Priloga B1: Starostne skupine anketiranih potrošnikov 
 
 
Priloga B2: Spol anketiranih potrošnikov 
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Priloga B4: Prebivališče anketiranih potrošnikov 
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Priloga C: Vzorci piščančjih filejev različnih blagovnih znamk, priprava mesa ter 
senzorično ocenjevanje  
 
 
Priloga C1: Vzorci piščančjih filejev 
 
              
Priloga C2: Priprava piščančjega mesa 
 
 
Priloga C3: Ocenjevanje vzorcev piščančjega mesa 
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Priloga D: Vpliv sociodemografskih lastnosti na pogostost zauživanja mesa piščancev 
 
Priloga D1: Vpliv spola na pogostost zauživanja mesa piščancev 
Spol 




Dvakrat do trikrat 
na mesec 
Enkrat na mesec 
oz. še redkeje 
Skupaj 
Ženske 38,9 % 35,2% 20,4 % 5,6 % 100,0 % 
Moški 51,3 % 30,8 % 12,8 % 5,1 % 100,00 % 
Skupaj 44,1 % 33,3 % 17,2 % 5,4 % 100,0 % 
n = 93 p = 0,638 
 
Priloga D2: Vpliv starosti na pogostost zauživanja mesa piščancev 
Starostna 
skupina 





trikrat na mesec 
Enkrat na mesec 
oz. še redkeje 
Skupaj 
15–20 let 47,8 % 34,8 % 13,0 % 4,3 % 100,0 % 
21–35 let 43,3 % 30,0 % 20,0 % 6,7 % 100,0 % 
36–50 let 40,9 % 31,8 % 22,7 % 4,5 % 100,0 % 
51–64 let 61,5 % 15,4 % 15,4 % 7,7 % 100,0 % 
nad 64 let 0,0 % 100,0 % 0,0 % 0,0 % 100,0 % 
Skupaj 44,6 % 32,6 % 17,4 % 5,4 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,411 
 
Priloga D3: Vpliv gmotnega položaja na pogostost zauživanja mesa piščancev 
Gmotni položaj 





trikrat na mesec 
Enkrat na mesec 
oz. še redkeje 
Skupaj 
Podpovprečen  66,7 % 16,7 % 16,7 % 0,0 % 100,0 % 
Povprečen 45,9 % 27,9 % 21,3 % 4,9 % 100,0 % 
Nadpovprečen  36,0 % 52,0 % 8,0 % 4,0 % 100,0 % 
Skupaj 44,6 % 33,7 % 17,4 % 4,3 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,310 
 
Priloga E: Vpliv sociodemografskih lastnosti na priljubljenost zauživanja različnih vrst 
mesa 
 
Priloga E1: Vpliv spola na priljubljenost zauživanja različnih vrst mesa 
Spol Perutninsko meso Ribe Govedina Svinjina Skupaj 
Ženske 49,0 % 21,6 % 15,7 % 13,7 % 100,0 % 
Moški 38,5 % 20,5% 23,1 % 17,9 % 100,0 % 
Skupaj 44,4 % 21,1 % 18,9 % 15,6 % 100,0 % 
n = 90 p = 0,692 
 
Priloga E2: Vpliv starosti na priljubljenost zauživanja različnih vrst mesa 
n = 89 p = 0,320 
  
Starostna skupina Perutninsko meso Ribe Govedina Svinjina Skupaj 
15–20 let 50,0 % 9,1 % 27,3 % 13,6 % 100,0 % 
21–35 let 40,0 % 26,7 % 16,7 % 16,7 % 100,0 % 
36–50 let 33,3 % 28,6 % 23,8 % 14,3 % 100,0 % 
51–64 let 66,7 % 8,3 % 0,0 % 25,0 % 100,0 % 
nad 64 let 50,0 % 25,0 % 25,0 % 0,0 % 100,0 % 
Skupaj 44,9 % 20,0 % 19,1 % 15,7 % 100,0 % 
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Priloga E3: Vpliv gmotnega položaja na priljubljenost zauživanja različnih vrst mesa 
n = 89 p = 0,588 
 
Priloga F: Vpliv sociodemografskih lastnosti na mnenje o pomembnosti dveh najvišje 
uvrščenih ekstrinzičnih dejavnikov 
 
Priloga F1: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
glede na spol anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
Spol 
Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »meso je slovensko« pri nakupu 
piščančjega mesa glede na spol anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,180 1,108 
0,678 
Moški b 4,081 1,133 
Spol 
Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »cena mesa« pri nakupu piščančjega mesa 
glede na spol anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 3,891 0,965 
0,488 
Moški b 4,030 0,885 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Priloga F2: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih ekstrinzičnih dejavnikov  pri nakupu piščančjega mesa 
glede na starost anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
  



















Skupaj 44,9 % 21,3 % 19,1 % 14,6 % 100,0 % 
Starostna skupina 
Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »meso je slovensko« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na starost anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 3,772 1,193 
0,282 
21–35 let b 3,901 1,094 
36–50 let c 4,453 0,999 
51–64 le d 4,544 1,127 
nad 64 let e 4,751 0,500 
Starostna skupina 
Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »cena mesa« pri nakupu 
piščančjega mesa glede na starost anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,091 0,139 
0,548 
21–35 let b 3,803 0,188 
36–50 let c 3,862 1,062 
51–64 let d 4,381 0,650 
nad 64 let e 3,752 0,957 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga F3: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih ekstrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
glede na gmotni položaj anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
Gmotni položaj 
Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »meso je slovensko« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na gmotni položaj anketirancev 













Pomembnost ekstrinzičnega dejavnika »cena mesa« pri nakupu 
piščančjega mesa glede na gmotni položaj anketirancev 












* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Priloga G: Vpliv sociodemografskih lastnosti na mnenje o pomembnosti dveh najvišje 
uvrščenih intrinzičnih dejavnikov 
 
 Priloga G1: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
glede na spol anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01  
Spol 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »okus piščančjega mesa« pri nakupu 
piščančjega mesa glede na spol anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,692 0,507 
0,123 
Moški b 4,494 0,721 
Spol 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »da so piščančja prsa sočna« pri nakupu 
piščančjega mesa glede na spol anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,451 0,636 
0,496 
Moški b 4,444 0,788 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga G2: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih intrinzičnih dejavnikov pri nakupu  
piščančjega mesa glede na starost anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
Starostna skupina 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »okus piščančjega mesa« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na starost anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,742 0,541 
0,668 
21–35 let b 4,533 0,571 
36–50 let c 4,501 0,673 
51–64 le d 4,691 0,630 
nad 64 let e 4,503 1,000 
Starostna skupina 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »da so piščančja prsa sočna« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na starost anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,392 0,722 
a,d = 0,016 * 
21–35 let b 4,501 0,572 
36–50 let c 4,323 0,894 
51–64 let d 4,921 0,277 
nad 64 let e 4,503 1,000 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Priloga G3: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih intrinzičnih dejavnikov pri nakupu piščančjega mesa 
glede na gmotni položaj anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
Gmotni položaj 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »okus piščančjega mesa« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na gmotni položaj anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Podpovprečen a 4,832 0,408 
0,418 Povprečen b 4,564 0,646 
Nadpovprečen c 4,682 0,557 
Gmotni položaj 
Pomembnost intrinzičnega dejavnika »da so piščančja prsa sočna« pri 
nakupu piščančjega mesa glede na gmotni položaj anketirancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Podpovprečen a 4,672 0,516 
0,389 Povprečen b 4,561 0,696 
Nadpovprečen c 4,322 0,748 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Priloga H: Vpliv sociodemografskih lastnosti na lojalnost pri nakupu piščančjega mesa 
 
Priloga H1: Vpliv spola na lojalnost pri nakupu piščančjega mesa 
Spol 
Kombiniram in 
kupujem meso več 
različnih proizvajalcev. 
Kupujem meso le nekaj 
proizvajalcev, ki jih imam 
v izboru. 
Če je le možno, kupujem 
meso vedno istega 
proizvajalca. 
Skupaj 
Ženske 25,9 % 51,9 % 22,2 % 100,0 % 
Moški 43,6 % 28,2 % 28,2 % 100,0 % 
Skupaj 33,3 % 41,9 % 24,7 % 100,0 % 
n = 93 p = 0,062 
  
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 




kupujem meso več 
različnih proizvajalcev. 
Kupujem meso le 
nekaj proizvajalcev, 
ki jih imam v izboru. 
Če je le možno, 
kupujem meso vedno 
istega proizvajalca. 
Skupaj 
15–20 let 30,4 % 56,5 % 13,0 % 100,0 % 
21–35 let 43,3 % 30,0 % 26,7 % 100,0 % 
36–50 let 18,2 % 45,5% 36,4 % 100,0 % 
51–64 let 46,2 % 30,8 % 23,1 % 100,0 % 
nad 64 let 25,0 % 50,0 % 25,0 % 100,0 % 
Skupaj 33,7 % 41,3 % 25,0 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,366 
 
Priloga H3: Vpliv gmotnega položaja na lojalnost pri nakupu piščančjega mesa 
Gmotni položaj 
Kombiniram in 
kupujem meso več 
različnih proizvajalcev. 
Kupujem meso le 
nekaj proizvajalcev, 
ki jih imam v izboru. 
Če je le možno, 


















Skupaj 32,6 % 42,4 % 25,0 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,824 
 
Priloga I: Vpliv sociodemografskih lastnosti na mnenje o razlikah v kakovosti 
perutninskega mesa različnih blagovnih znamk 
 
Priloga I1: Vpliv spola na mnenje o razlikah v kakovosti perutninskega mesa različnih blagovnih znamk 
Spol 
Razlike v 












Ženske 9,3 % 70,4 % 18,5 % 1,9 % 100,0 % 
Moški 12,8 % 59,0 % 25,6 % 2,6 % 100,0 % 
Skupaj 10,8 % 65,6 % 21,5 % 2,2 % 100,0 % 
n = 93 p = 0,730 
 













Razlik v kakovosti 
praktično ni 
Skupaj 
15–20 let 0,0 % 78,3 % 21,7  % 0,0 % 100,0 % 
21–35 let 6,7 % 70,0 % 20,0 % 3,3 % 100,0 % 
36–50 let 13,6 % 59,1 % 27,3 % 0,0 % 100,0 % 
51–64 let 30,8 % 53,8 % 7,7 % 7,7 % 100,0 % 
nad 64 let 25,0 % 50,0 % 25,0 % 0,0 % 100,0 % 
Skupaj 10,9 % 66,3 % 20,7 % 2,2 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,198 
 
  
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 


































Skupaj 10,9 % 65,2 % 21,7 % 2,2 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,743 
 
Priloga J: Vpliv sociodemografskih podatkov na mnenje o razlikah v kakovosti med 
slovenskimi in tujimi proizvajalci perutninskega mesa 
 
Priloga J1: Vpliv spola na mnenje o razlikah v kakovosti med slovenskimi in tujimi proizvajalci 
perutninskega mesa 
Spol 
Meso iz tujine je 
nekoliko boljše 
Ni velikih razlik 
v kakovosti 
Meso iz tujine je 
nekoliko slabše 
Meso iz tujine je 
bistveno slabše 
Skupaj 
Ženske 0,0 % 29,6 % 57,4 % 13,0 % 100,0 % 
Moški 5,1 % 33,3 % 43,6 % 17,9 % 100,0 % 
Skupaj 2,2 % 31,2 % 51,6 % 15,1 % 100,0 % 
n = 93 p = 0,187 
 




Meso iz tujine je 
nekoliko boljše  
Ni velikih razlik 
v kakovosti 
Meso iz tujine je 
nekoliko slabše 
Meso iz tujine je 
bistveno slabše 
Skupaj 
15–20 let 0,0 % 21,7 % 56,6 % 21,7 % 100,0 % 
21–35 let 3,3 % 43,3 % 46,7 % 6,7 % 100,0 % 
36–50 let 0,0 % 31,8 % 59,1 % 9,1 % 100,0 % 
51–64 let 7,7 % 7,7 % 46,2 % 38,5 % 100,0 % 
nad 64 let 0,0 % 50,0 % 50,0 % 0,0 % 100,0 % 
Skupaj 2,2 % 30,4 % 52,2 % 15,2 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,146 
 
Priloga J3: Vpliv gmotnega položaja na mnenje o razlikah v kakovosti med slovenskimi in tujimi 
proizvajalci perutninskega mesa 
Gmotni položaj 






Meso iz tujine 
je nekoliko 
slabše 




Podpovprečen 0,0 % 33,3 % 16,7 % 50,0 % 100,0 % 
Povprečen 1,6 % 32,8 % 54,1 % 11,5 % 100,0 % 
Nadpovprečen 24,0 % 21,4 % 56,0 % 16,0 % 100,0 % 
Skupaj 2,2 % 30,4 % 52,2 % 15,2 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,337 
 
  
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga K: Vpliv sociodemografskih podatkov na mnenje o razlikah v tehnologiji reje med 
posameznimi proizvajalci perutninskega mesa 
 
Priloga K1: Vpliv spola na mnenje o razlikah v tehnologiji reje med posameznimi proizvajalci 
perutninskega mesa 
Spol 
Razlike v tehnologiji so 
zelo velike 
Razlike v tehnologiji 
so precejšnje 
Razlike v tehnologiji so 
majhne 
Skupaj 
Ženske 28,3 % 52,8 % 18,9 % 100,0 % 
Moški 17,9 % 51,3 % 30,8 % 100,0 % 
Skupaj 23,9 % 52,2 % 23,9 % 100,0 % 
n = 92 p = 0,307 
 




Razlike v tehnologiji so 
zelo velike 
Razlike v tehnologiji 
so precejšnje 
Razlike v tehnologiji 
so majhne 
Skupaj 
15–20 let 36,4 % 45,5 % 18,2 % 100,0 % 
21–35 let 23,3 % 53,3 % 23,3 % 100,0 % 
36–50 let 18,2 % 59,1 % 22,7 % 100,0 % 
51–64 let 7,7 % 61,5 % 30,8 % 100,0 % 
nad 64 let 50,0 % 25,0 % 25,0 % 100,0 % 
Skupaj 24,2 % 52,7 % 23,1 % 100,0 % 
n = 91 p = 0,621 
 
Priloga K3: Vpliv gmotnega položaja na mnenje o razlikah v tehnologiji reje med posameznimi 
proizvajalci perutninskega mesa 
Gmotni položaj 
Razlike v tehnologiji 
so zelo velike 
Razlike v tehnologiji 
so precejšnje 
Razlike v tehnologiji 
so majhne 
Skupaj 
Podpovprečen 33,3 % 33,3 % 33,3 % 100,0 % 
Povprečen 25,0 % 51,7 % 23,3 % 100,0 % 
Nadpovprečen 16,0 % 60,0 % 24,0 % 100,0 % 
Skupaj 23,1 % 52,7 % 24,2 % 100,0 % 
n = 91 p = 0,756 
 
Priloga L: Vpliv sociodemografskih podatkov na pomembnost najvišje urvščenih 
dejavnikov glede na mnenje o vplivu tehnologije reje 
 
Priloga L1: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov o vplivu tehnologije reje glede na spol 
anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
Spol 
Vpliv spola na mnenje o vplivu tehnologije reje na zdravje živali 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,781 0,462 
0,186 
Moški b 4,622 0,711 
Spol 
Vpliv spola na mnenje o vplivu tehnologije reje na okus piščančjega mesa 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,644 0,623 
0,027 * 
Moški b 4,312 0,800 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga L2: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov o vplivu tehnologije reje glede na starost 
anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
Priloga L3: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov o vplivu tehnologije reje glede na gmotni 
položaj anketirancev (primerjava povprečnih vrednosti) 
Gmotni položaj 
Vpliv gmotnega položaja na mnenje o vplivu tehnologije reje na 
zdravje živali 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Podpovprečen a 4,670 0,516 
0,876 Povprečen b 4,701 0,615 
Nadpovprečen c 4,721 0,542 
Gmotni položaj 
Vpliv gmotnega položaja na mnenje o vplivu tehnologije reje na okus 
piščančjih prsi 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Podpovprečen a 5,000 0,000 
0,268 Povprečen b 4,445 0,786 
Nadpovprečen c 4,521 0,586 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  




Vpliv starosti na mnenje o vplivu tehnologije reje na zdravje živali 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,742 0,541 
0,737 
21–35 let b 4,702 0,651 
36–50 let c 4,733 0,550 
51–64 le d 4,691 0,480 
nad 64 let e 4,503 1,000 
Starostna skupina 
Vpliv starosti na mnenje o vplivu tehnologije reje na okus piščančjega 
mesa 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,481 0,665 
b,c = 0,012 * 
21–35 let b 4,245 0,830 
36–50 let c 4,773 0,528 
51–64 let d 4,622 0,650 
nad 64 let e 4,503 1,000 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga M: Vpliv sociodemografskih podatkov na pomembnost najvišje uvrščenih 
dejavnikov kakovosti mesa 
 
 Priloga M1: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov na kakovost mesa piščancev glede na spol 
anketirancev 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
 Priloga M2: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov na kakovost mesa piščancev glede na 
starost anketirancev 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  




Vpliv spola na mnenje o pomembnosti dejavnika »sestava krme« na kakovost 
mesa piščancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,721 0,564 
0,093 
Moški b 4,464 0,913 
Spol 
Vpliv spola na mnenje o pomembnosti dejavnika »starost živali – trajanje reje« 
na kakovost mesa piščancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
Ženske a 4,481 0,795 
0,093 
Moški b 4,182 0,914 
Starostna skupina 
Vpliv starosti na mnenje o pomembnosti dejavnika »sestava krme« na 
kakovost mesa piščancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,571 0,662 
b,c = 0,046 * 
21–35 let b 4,500 0,777 
36–50 let c 4,862 0,351 
51–64 let d 4,541 1,127 
nad 64 let e 4,500 1,000 
Starostna skupina 
Vpliv starosti na mnenje o pomembnosti dejavnika »starost živali – 
trajanje reje« na kakovost mesa piščancev 
Povprečna vrednost Standardni odklon p-vrednost 
15–20 let a 4,481 0,846 
0,627 
21–35 let b 4,232 1,073 
36–50 let c 4,361 0,658 
51–64 let d 4,382 0,650 
nad 64 let e 4,251 0,957 
Vrecl S. Vpliv sistema reje na percipirano kakovost in senzorično oceno piščančjega mesa pri slovenskih potrošnikih. 
    Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
Priloga M3: Pomembnost dveh najvišje uvrščenih dejavnikov na kakovost mesa piščancev glede na 
gmotni položaj anketirancev 
Gmotni položaj 
Pomembnost dejavnika »sestava krme« na kakovost mesa piščancev 





Podpovprečen a 4,832 0,408 
0,556 Povprečen b 4,571 0,784 
Nadpovprečen c 4,642 0,700 
Gmotni položaj 
Vpliv gmotnega položaja na mnenje o pomembnosti dejavnika »starost 





Podpovprečen a 4,500 0,837 
0,721 Povprečen b 4,342 0,947 
Nadpovprečen c 4,322 0,627 
* - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,05  
** - dejavnik je statistično značilno različen, p ≤ 0,01 
 
